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ANNALES 

DE 


LA SOCIÉTÉ ROYALE DES SCIENCES 


^©ïfettud. 


De la meilleure méthode pour opérer écono¬ 
miquement la fermentation vineuse , 

Par M. le baron P, M. S. Bigot db Morogues. 

Le texte de ce Mémoire 'a para dans le numéro de 
janvier i8*4 des Annales de rAgriculture française; 
mais toutes les additions qui s'y trouvent jointes en forme 
de notes sont inédites, et extraites des ouvrages manu¬ 
scrits de l'auteur. 


CHAPITRE PREMIER. 

De l’incertitude et de l'irrégularité des méthodes employées pour 
. taire le vin. 

L’art avec leqnel on fabrique les vins con¬ 
tribue puissamment à Lîur bonté : cet art étant 
dégénéré en Italie, on n’y boit plus le Falerno 
si prisé dans l’ancienae Rome; et étant perdu 
dans l’Egypte, on n’y connaît plus le célèbre 
vin du Nome maréotique, quoique le Faïoum 
produise encore des raisins délicieux r avec les¬ 
quels on ne fait plus qu’un vin détestable, 
qui ne se garde que quelques mois (1). 

(i) On peut consulter à ce sujet les mémoires de 
l’institut d’Egypte. 

11 en est de la.plupart des vins de l'Espagne comme 

Ann. T. VII. — S* i. « 
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Cependant Jnncker remarquait, au milieu du 
siècle dernier, que la fermentation vineuse est 
une opération si utile, qu’il est étonnant qu’on 
en laisse le soin à des gens ignorans sans autre 
guide que leur routine. ' 

On ne saurait faire aujourd’hui le même re¬ 
proche à la plupart des propriétaires ; beaucoup 
d’entre eu* surveillent )a confection de leur vin ; 
un grand nombre ont cherche â porter des amé¬ 
liorations dans l’œnologie; des savans habiles ont 
éclairé cet art, des spéculateurs ont publié des 
méthodes nouvelles, des charlatans ont vendu des 
recettes appuyées sur des raisonnemens captieux; 
et ce conflit de procédés, bons (i>) et mauvais, 
a porté une grande incertitude dans l’art de 
faire le vin. 


de ceux-ci; pour l’ordinaire, ils sont faits sans soins, 
et le plus grand nombre d'entre eux ne sont pas potables. 

(a) Il est certain que la méthode adoptée pour faire 
les vins doit varier suivant la natnre des raisins et 
la qualité des vins que l’on veut obtenir; on no peut 
faire des vins blancs comme on fait des vins ronges, 
ni des vins de Champagne et de Bourgogne, comme 
des vins de Marseille et de Cahors. Il y a, suivant les 
circonstances, des praliqnes différentes à observer ; mais 
la théorie les explique toutes et les fait dériver de 
principes commnns, qui sont tonjours applicables avec 
quelques modifications dans leur usage. 
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Op s’explique facilement ce résultat en se 
rappelant cptpbiep 4e gens adoptent, sans dis¬ 
cernement, les projets de fortune ou d’amélio¬ 
ration qu’on leur propose. Le temps» les moyens» 
les. ipstrumens leur manquent pour faire des 
expériences délicates et comparatives» Ils se lais-t 
sent tromper » et après l’avoir été» ils ont peine 
à en convenir ; ils aiment à prolonger leur erreur» 
et au lieu de s’occuper à rechercher la vérité» 
dominés par l’illurion^ils se plaisent à la répandre. 

Pour démontrer la justesse de cette manière de 
voir» rappelons le vogue non méritée de l’appareil 
Gervais , sur l’adoption duquel le gouvernement 
lui-même crut devoir fonder l’eapoir d’un grand 
accroissement de richesse pour la France. Son 
inutilité, constatée par les rapports faits aux so¬ 
ciétés^ savantes de Lyon» Bordeaux» Toulouse» 
Angouléme, Maçon, Orléans, etc.» doit mettre 
en garde contre les systèmes que l’expérience 
n’a pas encore confirmés entièrement. 


CHAPITRE IL 


Considération» générales sur la théorie de la.fermentation vineuse (5). 

Nui» phénomène n’a été observé depuis plus 
long-temps et n’a donné lieu à plus d’expériences 


(3) On comprend par extention, sons le nom de 
fermentation vineuse, non-seulement celle qui a’Opère 
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que celui de la fermentation vineuse. Etudié 
durant un siècle par les Van-Helmont, les Bec- 
cher, les Staalh, les Boerrhaave/les Rouelle, 
les Baume, les Macquer, on n’a commence' à le 
connaître positivement que depuis l’instant où 
l’immortel Lavoisier entreprit de déterminer ses 
résultats à l’aide de l’analyse et du calcul; les 
Fabroni, les Fourçroy, les Proust, les Thénard, 
les Gay-Lussac et les Chaplal s’en sont aussi 
occupés de la manière la plus savante; et pour** 
tant encore on est incertain sur ses véritables 
causes, sur la meilleure manière de le repro¬ 
duire et de régulariser ses effets. ' 

Lavoisier, et depuis lui MM. Fabroni, Thé¬ 
nard, Fourçroy et Berthollet, ont démontré 
que la fermentation vineuse s’opérait quand l’eau, 
exposée à une chaleur suffisante, conten^jt un 


dans tous les sucres des fruits doux, et même dans 
les sucs doux des autres portions des plantes, tels que 
le vesou ou jus de la canne à sucre -, mais encore on 
donne ce nom à toutes les fermentations qui tendent 
à -fournir un liquide duqnel on peut extraire de l’al¬ 
cool par la distillation. Ainsi la fermentation du miel 
dont on fait de l’hydromel, celle des grains dont on 
fait de la bière, celle des pommes-de-lerre dont on 
veut extraire de l’ean-de-vie, sont aussi bien comprises 
sous le nom de fermentation vineuse, que celles par 
lesquelles en obtient les vins et le* cidres. 
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principe sucré uni à un ferment convenable. 
Le résultat que l’on se propose en la détermir 
nant est la formation des éle'mens de l’alcool 
par la décomposition du sucre. Quand il ne 
reste plus de sucre, ces élémens ne se forment 
plus y et alors la prolongation de la cuvaison 
devient inutile, si même elle n’est nuisible à 
la qualité du vin. 

Selon Lavoisief, a Les effets de la fermen- 
« tation vineuse se réduisent à séparer en deux 
(( portions, le sucre, qui est un oxide; à oxige'ner 
« l’une aux dépens de l’autre, pour en former 
<( de l’acide carbonique ; à désoxigéner l’autre 
a en faveur de la première, pour en former 
« une substance combustible qui est Faleool r 
« en sorte que s’il était possible de recombiner 
« ces deux substance», L’alcool et l’acide carbo- 
.«< nique,’on reformerait du sucre. yt> 

La fermentation vineuse n’est donc que la 
conversion d’une matière sucrée en principes, 
vineux, ou, ce qui revient au même, en prin¬ 
cipes propres à fournir de l’alcool par la dis¬ 
tillation. Elle n’a pas lieu dans une dissolution 
aqueuse de sncre, sans l’addition d’ùn ferment (4); 


(4). 11 est démontré par las belles expériences de 
M. Thénard, que les sacs des fruits qui fermentent direc¬ 
tement contiennent tous une matière sucrée- et tme 
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et M* Thénard, qai regarde la levnre de bière 
comme lê ferment, dit qti’tme partie et demie 
de oette substance sèche, sur cent parties de 
Sucré dissôüte» da ns l’eati, Suffisent pour les con¬ 
venir én alcool. 

dès le commencement de là fermentation, la 
saveur du moût dévient légèrement piquante par 
suite de sa combinaison avec tes premières por¬ 
tions d’acide carbonique qui 'ié forment et res¬ 
tent unies avec Itti : bientôt OU s’aperçoit dë 
l’àugmefitàtion du Volume et de l'élévation de 
la température ; la liqueur sô trouble, un mou- 


pérttoii de ferment. Les j as de groseilles, de cerises, 
de pommes, de poires, de pèches, etc., etc., sont 
tous dans ce cas. 

M. Thénard a cru que le ferment était ]a levure de 
bière, que par ce motif il regardait comme un prin¬ 
cipe immédiat de végétaux. M. Proust a pensé que le 
sucre non cfistaflisable du raisin jouissait directement 
de la propriété de fermenter. l’ai fait de nombreuses 
expériences que je consignerai dans un antre mémoire, 
desquelles j’ai d& conclure que beaucoup de substances 
végétales différentes remplissent les fonctions de fer¬ 
ment. Celles de ces substances qui renferment de l’azote 
m’ont surtout semblé susceptibles de te remplacer, 
bien que les matières animales que j’ai été à même 
d'essayer n’aietu pu me faire obtenir de semblables 
résultats. 
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veinent interne s’y établit, des balles montent 
à sa surface et la rendent écumeuse; il se forme 
nn précipité an fond du vase, et cela dore jusqu’à 
ce que la fermentation e'tant terminée, la li¬ 
queur, changée de nature, se soit éclaircie. 

Depuis long-tems Van Helmont a observé 
que Pon pouvait retirer une grande quantité d’air 
fixe ou acide carbonique des liquides sôümis à la 
fermentation vineuse. Priestley a prétendu qüe 
c’était cette substance qui donnait àüi liquéursspi- 
ritueuses leur force ét leur agrément j Cavtrendish 
a cbèrché la quantité qui s’en dégageait. Enfin 
Lavoisier,Thénard et Gay-Lussac Pont déterminée 
tour à tour par leurs savantes observations ainsi 
que par leurs calculs. Selon ce dernier,cent par¬ 
ties de sucre se convertissent en 5.1,34 d’alcool 
et en 48,66 d’acide carbonique (5). 

Nonobstant la fermentation directe de cer- 

(5) U résulte de là que la quantité de g» qui 
ae dégage d’ene euve eu fermentation est toujours- 
, proportionnelle à celle du sacre décomposé , en sorte, 
que le moût qui renferme le plus de sucre étant celai 
qui fournit le plus de gaz, est aussi celui qui se 
gonfle le plus, et qui par ce motif exige le plus de vide 
dans les vases otr la fermentation s’opère. On ne peut 
donc pas conclave de ce qu’une cuve » suffi une année 
pont faire fermenter son contenu , en laissant une 
hauteur déterminée de vide, que l’année suivante oo 
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laines fécules (6) non encore saccharifiées, on 
pense presque généralement aujourd’hui que les 
fermentations vineuses ne sont produites que 
quand une matière sucrée se trouve dissoute 
dans Peau, et unie à un ferment en quantité 
suffisante, pourvu que le tout soit mélangé et 
exposé à une température convenable, les sub¬ 
stances organiques ne subissant ce genre d’al¬ 
tération que quand, ayant été désorganisées, 
leurs principes imtnédiats ont été mêlés entre eux. 

Les résultats particuliers et distinctifs de ce 
genre de fermentation sont des liquides d’un 

pourra l’emplir autant sans risquer de voir le gonfle* 
ment d’un moût plus sucré passer par-dessus les bords 
de la cuve.'" 

(6) On sait que dans la plupart des distilleries de 
la capitale on commence aujourd’hui par réduire les 
fécules' en matière sucrée , conformément au procède 
de Kirchoff; mais il n’en était pas de même autre¬ 
fois, où l’on suivait partout la méthode encore prati¬ 
quée dans toutes les campagnes du oord de l'Europe. 

Cette méthode* que MM. de Dombàsle et du Brunfaut 
ont décrite, consiste à ajouter un peu d’orge maltée 
aux, pommes-de-terre écrasées ou aux grains que l’on 
soumet à la fermentation, et alors, bien qu’ils n’aient 
pas subi de saccharification antérieure à la vinification, 
on peut en obtenir de l’alcool en quaotité supérieure 
à celle que le sucre développé dans l’orge maltée pour¬ 
rait fournir. 
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goût et d’une odeur Vineuse, dont on peut extraire 
-de l’alcqpl par la distillation : celui-ci ne] s’y 
trouve pas tout formé, puisque la synthèse ne peut 
rétablir le vin distillé ; mais ses élémens immé¬ 
diats y sont contenus, puisqu’on peut en ex¬ 
traire de l’alcool en distillant le vin à quinze de¬ 
grés de température dans le vide. 

Les liquides vineux sont différons en raison 
de la diversité des sucres ( 7 ).et des fermons 
qui ont concouru à Jeiir formation, et auss 1 
en raison des antres substances qui se sont trou¬ 
vées accidentellement- ou naturellement dans 
les moûts qui ont servi k les former. 


CHAPITRE III. 


Influence de la température sur la TÎnification. 

Dès que la fermentation commence, la tem¬ 
pérature du moût s’élève et se met en rapport 
avec le gonflement de la vendange ( 8 ); elle croit 
et décroît avec lui j et, selon M. le comte 


( 7 ) C’est cette différence qui fait que les vins, les 
cidres et les bières, qui fournissent par la distillation 
des alcools de même nature, diffèrent cependant entre 
eux avant la distillation» Ils contiennent bien tons les 
principes de l’alcool , mais ces principes n’y sont pas 
combinés de la même manière. 

(3) Ce gonflement est dû au dégagement .d’une and- 
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Chapial, elle peut, suivant les circonstances r 
déterminer un degré de chaleur entre qpinze de¬ 
grés et trente du thermomètre de Réauraur. Ce¬ 
pendant , dans toutes les expériences que j’ai 
faites sur la fermentation vineuse, je n’ai jamais 
vu la chaleur s’élever à plus de vingt-huit degrés 
du thermomètre Centigrade, et si. elle s’élève jus¬ 
qu’à trente-cinq degrés, ainsi que l’à dit M. Kla- 
proth d'après M- Chapial, ce. n’est probablement 
pas dàns nos cantons du centre de la France, oh 
l’on n’emploie que dm cuves d’une médioore capa¬ 
cité', et eh de mémoire d’homme on n’a fait 
de vendange plus précoce, ni employé de raisins 
plus mûrs que dans l’année i 8 aa. . 

Au surplus, diverses circonstances influent sur 
la température à laquelle la fermentation élève 
le moût : ainsi il paraît constaté que la fermen¬ 
tation est d’autant plus lente que la tempéra¬ 
ture est plus froidé au moment où l’on cueille 
le raisin. Rosier a vu en 1769 du moût pro¬ 
venant de raisins cueillis les 7 > 8 et 9 octobre, 
par une température très-froide, Yte commencer à 

titade de balles de gaz acide carbonique qui se forment 
par la décomposition du sucre ou des aunes matières 
qui fournissent les élémens de l’alcool ; il doit donc 
commenoer et finir - arec ta fermentation, qui n’est 
autre chose que cette décomposition , par rapport à la 
confection des liqueurs vineuses. 
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fermenter que le J g, et déterminer que le 2 5, tan¬ 
dis qtie 'du moût de! semblable rabin, cueilli lé 
16, par ittie température beaucoup moins froide, 
termina ta fermentation les ai et aa. Ceci montré 
combien le moût mis trop froid dans la cuvé 
a dé peine & s’échauffer, et combien il importé 
alors d’employer des moyens artificiels pour 
relever sa chaleur, les produits d’une fermen¬ 
tation lente ne valant' jamais ceux d’nne fer¬ 
mentation très-aétivë (g). 

Il est aussi reconnu qu’a température locale 
égale, la fermentation et là Chaleur sont plus 
vives quand la masse est plus grande , quand le 
moût est uni'au marc, et quand la cuvé est 
couverte. 

L’influence des masses est telle sur l’élévation 


( 9 ) Les savantes recherches de M. Çhevreul sur 
la composition des substances organiques, ont démon¬ 
tré cothbien les mêmes éfémëns soumis à l'action vitale* 
pesèrent présenter dé variété dans lé résultats de leurs 
combinaisons. J’ai hit sur la fermentation des expé¬ 
riences très-nombrensesqoi m'ont également prouvé celte 
vérité , et qui m’ont induit à reconnaître en outée com¬ 
bien la manière dont les traces de l'action Vitale sont 
détraites peut influer fortement sur la nature des 
premiers produits de la décomposition des snbuances 
qui entrant immédiatement dans ht formation des être» 
organiques. 
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de la température, que, selon M. le comte Cbap- 
tal, du moût déposé dans un tonneau mit onze 
jours à fermenter et ne donna qu’une chaleur 
de dix-sept degrés , tandis que douze fois 
autant du meme moût, mis dans une cuve , 
donna une chaleur de vingt - cinq degrés et 
ne fermenta que pendant quatre jours. Dans 
les expériences de Poitevin faites en octobre 
1772 , la température de l’air n’excédant pas 
quatorze degrés de Réaumur, la chaleur du moût 
renfermé dans une cuve, de pierres de taille 
contenant deux cent vingt-six pieds cubes s’é¬ 
leva à vingt-six degrés et un quart, et sa fer¬ 
mentation dura dix jours depuis l’instant oû la 
cuve fnt remplie ; tandis que dans une autre 
cuve semblablement construite, mais qui ren¬ 
fermait cinq cent cinquante pieds cubes, la tem¬ 
pérature s’éleva à vingt-huit degrés et demi, 
et la fermentation dura quatorze jours (10). Il 
en arriva autant en 1779, quand dom Gentil 
ayant mis du moût dans trois muids, la cha- 


( 10 ) Comme par la forme des ouves, une plus grande 
«passe de vendange présente proportionnellement une 
moindre surface au dégagement du gaz-, la fermen¬ 
tation 7 dure, en somme, plus long-temps, quoique* 
la chaleur 7 étant plus développée , la durée du temps 
comparée aux masses soit réellement moindre. 
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leur ne s’y éleva qu’à treize degrés, pendant 
qu’elle s’éleva jusqu’à vingt-deux degrés dans 
une cuve qui contenait onze muids. Quelques 
jours après eHe s’éleva à seize degrés et demi 
dans une autre cuve de trois muids (n). 

Poitevin a posé en principe, i° « Que les 
« degrés de chaleur du vin en fermentation 
« forment une progression irrégulière, mais 
<£ toujours décroissante depuis le premier in- 
a stanî de la fermentation jusqu’au moment où 
a la chaleur du vin est au même degré que 
« celle de l’air ambiant (12). 


(11) Le i 5 septembre 182a, par 17° Centigrade de 
température, j’avais fini de mettre dans une cuve 701,808 
grammes de raisins foulés et égrappés, dont la fer¬ 
mentation encore très-faible n’élevait la température 
qu’à a 4 ° et 1/2. Le lendemain, par 19° et i/ade tem¬ 
pérature,, la chaleur fut de 28° dans le foqd de la 
cuve , et de 24° dans le haut. Le ga» était à a 3 °. Le 
17 9 le vin étant presque fait et la température étant 
à 20 *, le gaz de la cuve était à 23 0 et 1/2 , le vin du 
haut de la cuve à a 5 °, et celui du bas , qui était 
de 3 / 4 ° du gleucomètre moins avancé, marquait encore 
27° de température. 

(12) Il y a erreur dans cette assertion, car les liquides 
n’ont jamais exactement la même température que l’air 
ambiant , et l'expérieuce ainsi que là théorie m’ont 
démontré que quand ils sont renfermés dans des vases 
en massa un peu forte, leur température reste plus 
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<c 9 ° Que l’effervescence est à son plus haut 
cc degré dans les premiers instans de la fer-* 
# mentatiQn, et qu’elle décroît, ainsi que la 
cc chaleur , jusqu’à ce que le vin ait acquis la 
cc température de l’air ambiant. » 

, Mais comme ce savant n’a pas tenu compte 
de la fermentation qui eut lieu dans ses cuves 
pendant les trois et quatre jours qu’il employa 
pour les remplir, il n’a pu voir, comme moi, que 
la chalejur se développe peu à peu ainsi que la 
fermentation, quoique à la vérité l’une et l’autre 
arrivent plus tôt à leur plus haut terme, qu’elles 
n’arrivent ensuite de celui-ci à leur point le 
plus bas (1 3 ). 

Selon Le même académicien, « les variations 


en harmonie avec la température de la veille qu'avec 
celle du jour même. 

(i 3 )Qn s’explique aisément par l’application des prin¬ 
cipes émis par Berthollet, dans sa Statique chimique, 
comment la quantité de vin déjà formé dans le liquide , 
s’interposant entre les molécules du ferment et de la 
matière sucrée , leur action réciproque se ralentit à 
mesure que cette quantité de vin augmente. Les prin¬ 
cipes de M. Berxelius peuvent aussi servir à l’explica¬ 
tion du même phénomène, en nous montrant que bien 
que les composés qni forment on que forment les êtres 
organiques ne diffèrent souvent entre enx que par quel¬ 
ques atomes, leurs propriétés peuvent pourtant être 
très-dfférentes. 


y 
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(( de l’atmosphère influent sur la chaleur et sur 
« l’effervescence; mais leur action n’est guère 
(( sensible que quand elles sont promptes et 
ce inégales : c’est alors qu’elles peuvent être re- 
« gardées comme causes principales des irrégu- 
« larités que l’on observe dans la progression 
« décroissante. » C’est aussi alors qu’il devient 
utile d’en prévenir les fâcheux effets par des 
moyens artificiels. On en lait donc usage lors 
du refroidissement subit des matières fermen¬ 
tantes, observé par Poitevin dans les environs 
de Montpellier , et par M. Delaveau dans le 
Médoc : sans cela le marc s’affaisse, et la fermen¬ 
tation est interrompue. Comme il y aurait de 
l’inconvénient a décuver de suite, on rétablit 
l’effervescence en réchauffant la cuve (i4). 

M. Delaveau a dit, depuis Fourcroy, que la 
fermentation vineuse pouvait s’opérer à une tena¬ 


it 4 ) L’affaissement du marc dans la cuve et son re¬ 
froidissement subit sont trop généralement considérés 
comme devant déterminer le décuvage. Il faut bien 
se garder de se laisser tromper par ce pignç dans les 
tems oh [atmosphère subit des variations très-rapides, 
car ou risquerait d’interrompre trop tôt la fermenta¬ 
tion vive. On doit donc, avant de décuver, se con¬ 
vaincre que le moût a perdu sa douceur et qu’il marque 
o au gleucomètre ; dans le cas contraire on réchauffe 
la cave suivant les méthodes indiquées dans ce mémoire. 
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péralure de dix à douze degrés de Réaumur.' 
Les expériences que j'ai faites moi-même me 
démontrent la vérité de celte assertion, et je 
ne pense pas qu’il soit nécessaire que le liquide 
se trouve expose' à une chaleur de plus de quinze 
degrés au-dessus de zéro du thermomètre Cen¬ 
tigrade, bien que cela sémble plus favorable. 

Au-dessous de douze degrés Centigrades, il 
est toujours à propos, dans les années froides, 
de réchauffer le cellier avec un poêle, ou de 
réchauffer le moût, soit en en faisant bouillir une 
partie, que l’on rejette ensuite dans la cuve, 
soit en y plaçant un cylindre à bain , rempli 
de charbons allumés : cette dernière méthode 
est usite'e en Bourgogne. 

Maupin veut que, dans ce cas, on fasse éva¬ 
porer une portion du moût dans une chaudière, 
et qu’on l’introduise toute bouillante dans la 
cuve, au moyen d’un entonnoir à long tuyau 
qui puisse le faire arriver jusqu’au fond ; il 
prescrit aussi de couvrir la cuve et d’entretenir 
une température élevée dans le lieu où se fait 
le vin; les mêmes conseils ont été donnés par 
Macquer, ensuite par Fourcroy et par M. le 
comte Chaptal : je les ai suivis avec succès. 

L’art de concentrer le moût par la chaleur 
remonte à une haute antiquité. Virgile en a 
recommandé l’emploi dans le quatrième livre 
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de des Géorgiques; et^plus éclairés aujourd'hui 
que dans le siècle dernier, nous ne Terrions' 
plus, comme en 1740, des vignerons du Lan* 
guedoc condamnés par l’autorité féodale, pour ' 
‘ avoir frelaté leur vin en mettant du moût bouih * 
lant dans leur cuve. Depuis l’instant où les idées 
philosophiques ont fait triompher la science, bu 
a ri de cette sottise. En 1783, 1785 et 1787, la 
JBibliolhèquephysico-économique a conseillé Pad« 
dition du moût bouillant comme très-efficàfee pour * 
ranimer les fermentations trop lente 9 . M. Vau- 
quelin a pensé depuis qu’elle est toujours utile * 
en ce qu’elle accélère le mouvement de la fer¬ 
mentation , et empêche ainsi qu’il ne se déve¬ 
loppe une aussi grande quantité d’acide acéteux 
que si cette opération languissait faute de cha¬ 
leur (i 5 ). 


£ 1 5 ) Cette addition de moût ch a ad est très-avant*» 
getise quand on opère avec des. cuves découvertes sur 
lesquelles le marc forme chapeau.; mais elle est moins 
nécessaire sur les cuves couvertes à marc renfoncé , 
à moins que le raisin ne soit pas mûr et que la tem¬ 
péra tore soit très-basse. 

Je ferai observer ace sujet que le moût bouilli et même 
réduit à moitié par uue forte ébullition ne perd point 
sa propriété fermentescible, en sorte que le ferment 
contenu Mans le moût de raisin diffère certainement 
de la levure de bière, qui, ainsi que fa observé M. Thé- 
Ann. T. VIL — 1. a 
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M. de Sampayo a conseille, pour rendre le 
vin rouge meilleur, de jeter dans la cuve quel¬ 
ques cfaaudronnées de moût de- raisin blanc 
cbauflë j je suis d’autant plus, porté à croire à 
la bonté de oelte pratique, usitée en Portugal, * 
qpe l’expérience m’a démontré combien il est sou¬ 
vent utile d’ajouter des raisins blaocs aux raisins 
ronges. En Bourgogne et dans plusieurs vignobles 
du Midi delà France, ce mélange produitd’ex- 
cellens résultats (16). 

«WWWy»w v w » »»»» w^v ww w v ^ 

CHAPITRE IV. 

Iofiucnc* «lia hrooillement des matières en fermentation. 

J’ai constaté, par diverses expériences faites 
en 1822, que, pendant la fermentation, le moût 
placé au fond de la cuve est constamment plus 
chaud que celui qui se trouve à sa superficie; 
c’est seulement quand la fermentation vive est 


nard, perd sa propriété fermentescible par l’ébullition* 

J’ai fait fermenter sans addition du moût de raisin 
réduit à moitié de son volume par une ébullition 
violente et prolongée* 

(16) Dans nos cantons, où le raisin blanc est presque 
toujours pins sacré que le rouge, son addition en 
quantité modérée bonifie le vin sans altérer sa couleur, 
si le raisin rouge est bien mûr, paree que la partie 
colorante, qui sans cela resterait inhérente à l’écorce, 
se dissout beaucoup mieux dans un vio plus généreux. 
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passée que la liqueur est presque au même degré 
de température dans toute sa masse. Dora Gentil 
a reconnu, avant moi, que le moût du milieu 
de la cuve était plus chaud que celui de ses bords, 
en raison de l’influence exercée par la fraîcheur 
de l’air extérieur sur les parois du vase. Il en a 
conclu qu’en remuant la vendange il égaliserait 
la fermentation et rendrait le vin meilleur. En 
effet, dans une année froide, le vin d’une cuve 
qu’il avait fait remuer valut mieux que celui d’une 
autre cuve où il était resté en repos. Cela dut 
être, paree que, par le refoulement du marc dans 
les cuves où on le laisse former chapeau, on pré¬ 
vient son acescence en l’humectant et en sous¬ 
trayant sa surface à l’action prolongée de l’air 
atmosphérique. 

On est dans l’usage, en Champagne, de brouil¬ 
ler les cuves; celte pratique y a été reconnue 
utile, surtout quand la fermentation est lente et 
quand elle ne se fait paj bien dans toute la masse, 
parce que l’usage est d’y laisser le marc former 
chapeau. 

En 1787 un cenéologue du pays Chartrain ima¬ 
gina d’établir en permanence deux fouleurs dans 
chacune de ses cuves. Ces malheureux ne pou¬ 
vant résister à une telle fatigue, son conseil, donné 
dans] ^Bibliothèque physico-économique , ne put 
être suivi, et il est probaule que sens l’invention 
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des doubles fonds nous verrions encore le marc 
recouvrir le moût, nonobstant la recommanda¬ 
tion de M. le comie Chaptal, qui pense aussi que 
le renfoncement du marc sert non-seulement pour 
égaliser la fermentation, mais encore pour pré¬ 
venir l'acescence du chapeau, et pour que la por¬ 
tion de la levure qui s’élève sous forme d ecume 
se trouve remélée dans la liqueur qui n’a pas suf¬ 
fisamment fermenté (17). 

Ces derniers motifs peuvent être déterminans 
quand le marc forme chapeau ; mais je doute fort 
qu’il soit convenable d’égaliser la fermentation 
dans toute la masse; car à mesure que le vin se 
forme il monte au-dessus du moût en raison de 
sa moindre pesanteur spécifique, ainsi que je l’ai 
constaté par mes expériences de 1822 (18); et 


(17) Il résulte de là que quand le vin est fait avec 
des raisins peu sucrés, et par conséquent dans lesquels 
le ferment surabonde, il y a un- inconvénient grave à 
brouiller les matières contenues dans la cuve et à re- 
inêler ainsi le ferment qui s’en sépare soit par préci¬ 
pitation soit sous la forme d’écume. 

(18) Dans ces expériences je remarquai que pendant 
tout le teins que durait la fermentation le vin du haut 
de la cuve était de plusieurs degrés au gleucomètre 
plus avancé que celui du bas. Cette différence diminue 
«ensiblemenl à mesure que la fermentation s’avance ; 
et quand U fermentation vive est terminée, le vin do 
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comme Proust a remarqué que la présence de 
l’alcool fait précipiter le ferment, je crois que 
le brouillement de la cuve, en mêlant le vin fait 

avec celui qui ne l’est pas encore, ne peut que 
produire un effet contraire à celui que l’on en 
attend. 

Il faut donc, autant que possible, renoncer a 
cet usage; la cuve étant remplie, on ne saurait 
mieux faire que de laisser la fermentation s’opérer 
tranquillement; quand elle sera finie, le vin s’é^ 
galisera toujours dans toute la masse. Selon Mau- 
pin, ouvrir, remuer et mouiller le marc, c’est 
le refroidir ainsi que le vin qu’il recouvre, eu 
sorte que par là on ne fait que troubler la. fermen¬ 
tation, empêcher le vin de se faire , et nuire ia 
sa coloration. <c II ne faut, dit-il, ni mouiller le 
marc ni le rabattre comme cela se fait générale¬ 
ment, mais plutôt le laisser s’échauffer et consom¬ 
mer la plus grande partie de son humidité. )> 
Maupin n’a raisonen donnant ce conseil, que 
parce qu’il veut que le marc soit toujours tenu 
à l’abri des inUueuces de L’air extérieur (îq). 

haut de la cuve ne marque au gleucomètre que i/4 
ou 1/2 degré de plus que celui du fond. 

J’ai fait la même observation sur le vin blanc fabriqué 
dans des barriques, mais la différence entre le vin du 
haut et celui du bas est moins grande que dans la cuve.. 

( ( 9) Quand oa. ue fient pas le mare enfoncé sont* 


â 
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CHAPITRE V. 


Ioconvéniou Ai chapeau, et utiKU dis retenir constamment le marc 
renfoncé tous le moût. 

Rozier a regardé le chapeau de la cuve comme 
nécès&airc à là fermentation, parce que, selon lui, 
il en accélère Peflfët et suppose a la déperdition 
de Tarome et des principes spiritueux. Mi de la 
Bergerie a adopté cette opinion avec enthou¬ 
siasme : « 11 faut, dit-il, admirer un tel effet de la 
î» nature, que Tart ne pètJVrait jamais imiter (aô).*> 
Partant de là, et nonobstant lès expériences con¬ 
traires , il a pbsé en principe •que sans le chapeau 


le moût avec un double fond, il ne faut pas pour 
cela brouiller la cuve; mais il convient d'enlever le 
dessus du chapeau et de 11e pas le mettre au pressoir 
avec le reste, parce que les portions qui ont subi les 
fermentations acéteuse et putride porteraient dans le 
vin fabriqué un principe d’altération quf rendrait sa 
conservation pins difficile en même tems qu’il alté¬ 
rerait la qualité de la liqueur. 

(20) J’ai démontré par mes expériences de 1822 la 
fausseté de cette assertion, car une cuve couverte n’a 
perdu que $, 8 éo 3 pour 10O, tandis qu'une cuve com¬ 
parative découverte a perdu io, 4 oi 4 pour cent, et 
que soiis un ch&pèau saillant elle eût perdu 12,626$ 
pour iod. • 
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il ne peut y aveir de bonne vinification (ai), parce 
qu’il relient des gaz utiles, conserve la chaleur et 
fournit un abri k la masse fermentante. Je ne 
discute pas avec lui si, en soutenant cette asser¬ 
tion, il est plus chimiste et plus physicien que 
M. le comte Cbaptal, la solation de cette ques¬ 
tion est trop facile; mais je pose en fait qu'il est 
moins bon observateur quand il néglige de faire 
mention de l’acétification et de la putréfaction de 
la partie supérieure du marc. 

Eu effet, il est reconnu que si ou laisse le 
chapeau à découvert, sa surface se desséche,, et il 
faut l’enlever avant de le soumettre an pressoir ; 
autrement on porterait dans le vin u» ferment 
aeide et un germe de corruption. M. Cadet de 
Vaux a blâmé avec raison la coutume de jeter sur 
le chapeau une partie du vin extrait de la cuve;, 
cette méthode offre peu d’inconvéuien* à ceux qui, 
suivant le conseil de Maupio, préviennent l’alté¬ 
ration du marc en le recouvrant; mais elle est 
funeste pour ceux qui, suivant 1» routine de» 

(ai} J’avais fait «a *8aa une cuvée de vin eau ver te 
et avec mare renfoncé et une autre comparative ,■ 
aeus le chapeau de marc et découverte* Le & janvier 
suivant, le vin de k première portait a» pèse-vin de 
l’ingénieur Chevallier 6 ", 5 oe, si celai de la seconde ne 
portait que 6*350 ; il était donc de t/i de degré infé¬ 
rieur à l’autre» 
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campagnes, le laissent expose' au contact de Pair, 
qui acidifie sa surface (sa). 

M. Delaveau, après avoir fait observer que la 
couleur des vins esi très-variable en F rance, dit que 
plus le vin est acide et moins il est coloré, et que 
la couleur des vins acides tend rapidement à s’af¬ 
faiblir* En effet, M. Théodore de Saussure a re¬ 
connu que, dans cette circonstance, l’oxigène de 
Pair enlève du carbone à la liqueur pour le con¬ 
vertir en gaz carbonique ; alors le vin se trouble 
et finit par déposer une sorte de bouillie épaisse 
et colorée, pour ne reprendre sa transparence qu’a- 
près s’être converti en vinaigre. Suivant M. Cbap- 
tal y ce phénomène est accompagné de dégage¬ 
ment de chaleur. 

Le vin aigri ne contient plus ou presque plus 
d’alcool, et le dépôt qu’il a formé renferme une 
quantité notable de matière azotée, unie à du 
tartre et à de la matière colorante quand la li¬ 
queur en contenait. Or, on sait que la fermen- 


(22 ) C’est surtout quand le chapeau s’élève par-dessus 
les bords de 1a cuve, comme cela a presque toujours 
lieu daus nos cantons, qu’il devient plus nécessaire 
d’en séparer la superficie, car alors elle se gonfle telle¬ 
ment en se desséchant sur le haut et sur les bords, 
que l’air a sur elle une action très-vive qui l’acidifie 
en peu de jours et la corrompt très-promptement. 
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tation acéteuse s’opère dans les liqueurs vineuses 
exposées au contact de l’air à une température de 
dix-huit à trente-deux degrés de Réaumnr ; on ne 
saurait donc s’étonner de la grande quantité de 
vins qui s’aigrissent dans le midi de la France 
quand ils onte'té faits dans des cuves découvertes, 
sous un marc formant chapeau, et à l’aide d’une 
fermentation trop long-temps prolongée. 

Four prévenir ce mal, Maupii^rescrivit en 
1789 de couvrir, non pas la cuve, mais immé¬ 
diatement le marc avec des planches ou avec du 
glui à une épaisseur convenable, «c Tout aussitôt, 
« dit-il, que le foulage sera achevé, on couvrira 
« la vendange avec un couvercle ou fond de paille, 
«c de forme convexe, fait de même que ceux dont 
<c se servent quelques personnes dans certains 
« vignobles pour couvrir les cuves, et d’autres 
«c les cuviers à lessive.» 

M. Cadet de Vaux (a 3 ), partant sans doute de 
là, a conseillé, dans le tome V du Cours à?Agri¬ 
culture , publié en 1809, de comprimer le marc 
dans la cuve, de manière à le retenir baigné dans 


(a 3 ) C’est par erreur que dans nos cantons on attribue 
presque toujours l'invention de ce procédé à H. le comte 
Cliaptal, qui ne l’a décrit dans aucun de ses ouvrages , 
et qui, dans ses écrits les plus réceus, n’en a fait men¬ 
tion que d’une manière vague et sans citer M. Cadet. 


M 
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le moût à Fai de d’un couvercle pesant ou chargé 

de pierres. Ce couvercle, dit-il, est un faux fond 
de cuve uu-dessus duquel on place une poulie 
pour le mouvoir facilement j il sert à retenir l’œne 
plongée dans le liquide et à empêcher ainsi que 
l’action de l’atmosphère ne l’acidifie, ne la des¬ 
sèche et n’y détermine une putridité funeste. Ce 
conseil est d’autant plus important à suivre qu’il 
résulte des expériences de Dom Gentil, faites en 
1779, f l ue présence du marc dans le moût rend 
sa fermentation beaucoup plus active (24). 

La seule difficulté qui se présente dans la pra¬ 
tique consiste à retenir le fond dont on se sert 
pour renfoncer le marc. Afin d’y parvenir aisé¬ 
ment il convient de le poser sur la vendange avant 
qu’elle ait été gonflée par la fermentation ; on 
le fixe dessus à l’aide de traverses qui pressent 
contre les parois delà cuve, et sout retenues elles- 
mêmes à une distance convenable par des tasseaux 
que l’on coupe à la longueur nécessaire ; pour plus 
de sûreté on attache un cercle en dedans du haut 


(a 4 )J'ai fait plusieurs expériences «joignent confirme 
la vérité dç cette assertion, non-seulement par rapport 
à la confection du vin, mais aussi par rapport à celle du 
cidre , qui forcerait beaucoup plus promptement que le 
vin, pour peu que Fon prolougât sop séjour avec le març 
dont il doit être extrait» 
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de la cave, et on pose d’autres tasseaux coupés 
à la longueur suffisante pour appuyer ce cercle 
sur les traverses dont nous venons de parler. On 
force ainsi le marc à rester baigné dans le moût, 
qui, pendant la fermentation, s’élève de deux ou 
trois décimètres au-dessus de lui (a5), en passant 
sur les bords du fond, taillé nn peu étroit, entre 
les planches mal jointes qui le composent, et au 
travers des trous dont elles sont percées. 


CHAPITRE VI. 


Théorie de l’évaporation du vin dans la cuve. 

Lavoisier a reconnu que ]’émanation des li¬ 
queurs qui subissent la fermentation vineuse est 
due à l’acide carbonique et à l’eau que ce gaz tient 
en dissolution. Fourcroy dit qu’il entraîne aussi 
im peu de vin (26). 


(a 5 ) Par ce motif fl faut toujours qudjle faux fond soit 
placé à la distance convenable, pour laisser la cuve 00 
vidange d’un septième ou un huitième de sa capacité» 
(26) Ceci m’a été démontré par la distillation de l’eau 
dans laquelle j’avais fait passer, au moyen d’on tube 
plongeur, le gaz qui se dégageait d’une cuve surmontée 
de l’appareil Gervaia $ cette eau me fournit une quan¬ 
tité notable d’alcool à 19° de l’aréomètre de Cartier.. 
Cependant on verra, par {analyse d’une cuvée de ven¬ 
dange placée à la fin de ce mémoire, que la quantité de 
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C’est à celte pelite portion de vin qu’est due 
l’acétification de l’eau traversée par le gaz, et 
observée par M. le comte Chaptal; ce savant as¬ 
sure avoir obtenu du vinaigre en conservant cette 
eau dans des bouteilles débouchées ; et ce fait lui 
a prouvé que le gaz avait entraîné avec lui, outre 
l’eau et l’alcool, une portion de ferment. En effet, 
l’alcool étendu d’eau ne se convertit en acide 
acéteux que quand il se trouve uni à un peu de 
^ ferment en dissolution. 

Cependant, suivant M. Thénard, la perle d’un 
onzième, qui reste sur la somme des produits 
de la fermentation du sucre et de la levure dis¬ 
sous dans l’eau, quand on a réuni tout l'acide 
carbonique, l’alcool, la matière extractive et le 
résidu, doit être attribuée à l’eau que contient 
le sucre, et non à l’alcool entraîné par le gaz. 11 
en fut convaincu quand, ayant reçu le gaz dans 
la potasse caustique, la distillation et la rectifica¬ 
tion ne lui eurent fait obtenir que quelques 
grammes de liqueur, dont la saveur alcoolique 
était si peu marquée qu’on ne pouvait la dis¬ 
tinguer. 


vapeurs vineuses qui s’échappent d’une cuve couverte 
n’est pas aussi forte que certains œnologues font dit. 
Je l’ai toujours trouvée moindre de o,o 5 de la masse 
fermentante. 
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Maïs si M. Thénard, n’ayant opéré qu’en petit, 
a cru que l’acide carbonique n’entraînait pas une 
quantité notable d’alcool, les expériences que je 
rapporterai démontreront au moins que les va¬ 
peurs qui s’élèvent ,de la cuvé contiennent lea 
principes propres à le fournir par la distillation ; 
en sorte que puisque le gaz acide carbonique se 
déverse par-dessus les bords de la cuve, il est bon 
de s’opposer autant que possible à sa dissipation 
pour conserver au vinl’arome et l’alcool qui s’exha¬ 
leraient avec lui(27). 

Suivant Fabrony, ce gaz occupe un volume 
quatorze fois plus considérable que le moût qui 
l’a fourni; mais cette supputation doit être très- 
variable en raison des diverses sortes de moût (28) 
et de la différence des températures, les forces 
élastiques des gaz perrnanens, aux températures 


(27) Les expériences que j'ai faites en 1822 m’ont dé¬ 
montré qu’une très-légère ' pression sur le haut de la 
cuve, opérée par une simplè couverture de toile ; suffît 
dans la pratique pour produire sous ce rapport l’effet 
désirable, et pour rendre l’odeur vineuse de beaucoup 
moins forte dans le local où la fermentation s’opère. 

(28) Plus un moût renferme de sucre et de ferment, 
plus il se forme d ? aicooi par la décomposition du sucre, 
et plus par conséquent il se dégage de gaz acide carbo- 
nique et de vapeurs vineuses entraînées par lui* 
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de l’eau bouillante ei de la glace fondante j étant 
entre elles comme 375 à un, et celles de la va¬ 
peur aqueuse dans les mêmes termes, étant dans 
le rapport de i 5 s à un. 

Plusieurs autres causes que la fermentation 
contribuent it faire varier l’évaporation dans les 
cuvesj ce sont la durée de l’action de l’air, le 
degré de chaleur du liquide, l’étendue de sa sur* 
face sur laquelle l’air agit, et l’e'tat de l’atmo¬ 
sphère (09). 

Olivier de Serres a remarqué que a ce n’est 
« pas toujours le bouillir qui consume les vins 
«c dans les tonneaux, car la bise en fait bien sa 
« bonne part, lorsque violemment elle entre 
«c dans les cuves percées à son aspect. » 

Il est constant que la déperdition des vins 
fabriqués suivant la coutume ordinaire est due 


(39) Ce® causes influent non-seulement sur l’évapora¬ 
tion des liquides qui fermentent dans des vases ouverts, 
mais encore sur celle des liquides contenus dans des 
barils bondés, ainsi que j’ai été à même de le vérifier du 
si septembre i8aaau 18 octobre suivant, en observant 
tous les jours la perte qu’éprouvait un baril de cidre en 
fermentation, bien bondé et supporté par le plateau 
d’une balance tènur en équilibre. Je faisais en même 
tenu des expériences comparatives sur plusieurs autres 
barils, dont l’an était ouvert et un autre fermé avec une 
simple toile clouée sur la bonde. 
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surtout au dessèchement du chapeau par Pair 
ambiant, dessèchement qui s’opère en raison du 
diamètre de la cuve, de l’élévation du chapeau, 
de celle de la température et de la durée de la 
fermentation. Aussi c’est un grand avantage que 
de soustraire le chapeau à l’action de l’atmo¬ 
sphère, et de forcer les vapeurs à ne sortir de 
la cuve que le plus difficilement possible ( 3 o). Le 
caractère essentiel des vapeurs aqueuses élastiques 
étant, comme le dit M. Biot, que pour chaque 
température il ne peut en exister qu’une quantité 
limitée dans un espace donné, en diminuant Tes* 
pace, l’excès des vapeurs se réduit en liquide, 
tandis que le gaz acide carbonique, résistant à la 
pression, se dégage en abandonnant les vapeurs 
qu’il eût enlevées s'il eût eu nioios d’efforts à 
vaincre ( 3 i). 

Il est également démontré que les vapeurs 


(3o)Dans l’expérience que je viens de citer, la perte par 
l'évaporation dans le baril couvert de toile, comparée à 
celle du baril dont la bonde resta découverte, fut dans 
le rapport de 0,3433 k 1,3092* c’est-à-dire qu'elle fut 
quatre fois plus forte dans le baril k bonde ouverte que 
dans celuHi bonde fermée par une simple toile clouée. 

( 3 i) J’eus la preuve de cette vérité en fermant avec 
des tubes plongeurs de diamètre différent des barils 
dans lesquels je faisais fermenter du cidre. Le premier, 
dont le diamètre était de ntoitié de celui du second, ne fit 
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élastiques qui s’unissent avec les gaz se forment 
plus lentement à mesure que ceux-ci sont plus 
comprimés.^ Les particules des gaz s’opposent 
pour ainsi dire mécaniquement et par leur inertie 
à la diffusion des vapeurs. La fermentation dans 
des vaisseaux tout-à-fait clos serait donc la plus 
productive possible r si on pouvait l’opérer ainsi 
sans laisser de très-grands vides au-dessus de la 
liqueur (3a) ; mais il faut bien empêcher que la 
pression de l’acide carbonique ne s’oppose aux 
progrès de la fermentation, comme cela a lieu 
dans les bouteilles ficelées, où le vin de Cham¬ 
pagne mousseux conserve sa douceur pendant 
très-long-tems. 


perdre au baril que 0,783, tandis que le second fil perdre 
i, 5 o 8 pour cent. 

( 3 *i) Ayant tenté de trop réduire le vide dans un baril 
bonde ou je faisais fermenter du cidre, le fond de ce 
baril éclata avec une grande violence au bout de quel¬ 
ques heures. Je parvins cependant à contenir du cidre 
en fermentation en laissant un faible vide d’environ uu 
dixième dans nn autre baril bondé •, mais les douelles 
avaient une épaisseur double, les fonds étaient barrés, 
et plusieurs cercles de fer fortifiaient le reliure. 
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CHAPITRE VII. 

Avantage des cuves couvertes. 


« Sr possible est, dit Olivier de Serres, fau¬ 
te dra tenir les cuves bouchées, afin que la vertu 
« du vin ne s’en aille en vapeurs; si à ce, les 
« cuves ne sont accomodées à tous les coû¬ 
te vercles, bien jointes on les coût rira grossic- 
« renient avec des ais par-dessus, y ajoutant des 
« linceuls ou autres couvertures, si au déui- 
« ment du vin rien ne s’éventera. » 

En effet, Futilité de clore les vases dans les¬ 
quels fermentent les liqueurs vineuses est de¬ 
puis long-temps reconnue parles meilleurs œno¬ 
logues. Selon Juncker, les vignerons de la Hon¬ 
grie et de l'Allemagne placent un bouchon sur 
le bondon du tonneau dans lequel ils font leurs 
vins. « La fermentation y devient plus paisible , 
<t et la lie qui occupait la surface se précipite..,. 

« C’est à savoir ôter et mettre ce bouchon à 
« propos que consiste l’art , et c’est d’où dé- 
« pend la bonté du vin. » Maupin recommande 
aussi de s’opposer, à la déperdition des parties 
spiritueuses, défend de laisser les cuves en vi¬ 
dange , et prescrit de les couvrir. 

La soupape hydraulique de Casblfe fut con-, 
seille'e en 1781, pour faciliter l’accomplissement 

Ann. T. VH. — K" 1. 3 
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4e ce précepte; ? ëlle remplit les fonctions du 
tube plongeur dont on se sert quelquefois dans 
le midi de la France ( 35 ), mais elle n’en évite 
pas les ioconvénieos; cependant on a rappelé 
son usage en 1821*, dans une petite instruction 
«qui n’est ‘que b répétition de ce que Casbois 
avait déjà dit , et de ce que M. Ladvocat écrivit 
en 1817 dans les A finales des arts et mtmu - 
factures . Je ne blâme pas ces sortes d’mits, 
ils peuvent être utilement répandus; non que 
la soupapebydraulique soit nécessaire, non qu’elle 
fournisse le moyen le plus économique et le plus 
commode de fermer les cuves ; mais on ne sau¬ 
rait trop répandre l’usage de la fermentation en 
vaisseaux clos; et l’emploi de la soupape est un 


( 33 ) Casbois a conseillé de couvrir la cave avec oa 
4 ouÿb fond sur lequel ou plaçait un vase plein d’eau 
daus lequel on faisait plonger un tube Je fer blanc re¬ 
courbé dont l’autre extrémité entrait dans un trou fait 
au couvercle de la cuve. On voit que cet appareil est 
tout simplement le tube plongeur, car il est indifférent 
que le vase plein d’eau dans lequel ce tube force le ga z 
h passer soit placé 9ttr la-cuve* ou à côté. 

Les tubes plongeurs «n’ont été fort utiles dans mes 
expériences, en me permettant de graduer et de calculer 
. la pressioujfeue j’exerçais sur le gaz renfermé daus mes 
cuves î car lahautcur.de la colonne d’eau déterminait 
cette pression. 
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moyen tout comme un autre d’obtenir ce ré¬ 
sultat Ceux qui ont besoin d’un appareil un 
peu compliqué pour se convaincre , l’adopteront ; 
ceux qui, plus habiles, croiront à l’efficacité d’une 
simple couverture jetée sur la cuve, en retireront 
autant d’avantage avec moins d’embarras (54). 

M. J.-J. de Montry, propriétaire en Bour¬ 
gogne, a proposé en 1822 d’adapter sur les fu¬ 
tailles où fermente le vin blanc ür tube com¬ 
posé de deux entonnoirs dont l’un est renversé 
sur l’autre. Cet appareil n’est autre chose qü’un 
tube plongeur, dont le renflement ne saurait 
offrir aucun avantage particulier. Je dirai de ce 
procédé, comme de celui de Casbois, qu’il n’y 
a aucun inconvénient à le répandre, puisque 
c’est aussi un moyen de couvrir la liqueur en 
fermentation; mais ce n’est sûrement pas le plus 
facile, et je préférerais-encore la soupape hydrau¬ 
lique de Casbois, comme étant moins compli¬ 
quée. J’aimerais mieux aussi que l’on mît sur 


(34) Dans quatre séries différentes d’expériences com¬ 
paratives entre des cuves couvertes de toiles et des cuves 

fermées avec l’appareil Gervais, auquel était adapté an 
tube plongeur, les cuves couvertes de toiles ne perdirent 
que, au plus, autant que les cuves Gervais, et même 
uu peu moins; ce qui s’explique par U rapidité du 
courant de gas que le tube étahlissoit. 
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les tonneaux ou fermente le vin blanc une petite 
sapine couverte et garnie d’une douille, entrant 
exactement dans la bonde, ainsi que l’a con¬ 
seille la Société d’Agriculture de Dole. Ce pro¬ 
cédé, qui tend a enlever la partie du ferment 
restant adhérente à la sapiue, peut offrir quel¬ 
ques avantages quand le moût en contient trop ; 
niais il est toujours plus embarrassant à em¬ 
ployer , et n’est pas meilleur ordinairement 
qu’une simple couverture de toile fixée sur l’ou¬ 
verture des futailles tenues en vidange, d’un 
dixième à un vingtième pendant la fermenta¬ 
tion vive. 

La soupape hydraulique et les autres tubes 
plongeurs ne peuvent être que d’une très-faible 
utilité dans la pratique, parce que le gaz acide, 
en s’échappant, entraîne toujours avec lui un peu 
de vapeur vineuse, quelques précautions que l’on 
prenne pour s’y opposer ( 55 ). Ce n’est que pour 
les expériences de théorie que leur usage peut 
être réellement utile, parce qu’il permet de char¬ 
ger la colonne d’air à volonté, au moyen de 
la colonne d’eau qui pèse sur elle 5 on peut 


(55) J’ai démontré ce fait en faisant passer le gaz, sor¬ 
tant d’un liquide en fermentation, h travers Tea 11 ren¬ 
fermée dans plusieurs bouteilles qui communiquaient 
entre elles au moyen de l'appareil de Wolff. 
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ainsi comprimer le gaz dans la cuve, et condenser 
une partie des vapeurs vineuses, en graduant la 
pression proportionnellement à la force des vais¬ 
seaux ( 56 ). 

M. Delà veau a observé que huit cuves coût- 
vertes, pleines d’une quantité considérable de 
vin, ayant toutes une petite ouverture suffisante 
pour le dégagement du gaz acide carbonique, 
ne répandaient presque aucune odeur dans le 
lieu qui les renfermait, et il en a conclu que 
lu forte odeur qui environne ordinairement les 
cuveiies provient des émanations acéteuses et 
putrides du chapeau; mais il aurait pu en con¬ 
clure tout simplement que l’évaporatio» de ses 
cuves couvertes étant très-ralentie(37),les éma- 


(36) Dans plusieurs expériences je suis parvenu, par 
ce moyen, à suspendre momentanément la fermentation 
dans des poinçons remplis de vin blanc nouvellement 

extrait du raisin* — 

C'est également pprv la compression que tes bouchon* 
ficelés exercent que Don suspend l'effet de la fermenta¬ 
tion dans les bouteilles de vin de Champagne mousseux,, 
et c’est par ce moyen cpéoo 1** conserve sa douceur, en 
même temps que l'on y retient le gax acide carbonique 
qui doit le rendre mousseux* 

( 3 7) Quand le ge* est comprimé il enlève «ne moindre 
portion de vapeur, et si, dans cet état, il. présente une 
grande sujface à l’air réfrigérant du local où sont le* 
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natiOoaodorautes devaient être très-peu sen¬ 
sibles ■ . r 4 

Il est démoqtré,, selon le même œnologue, 
que la fermeture des cuves ralentit un peu l’effet 
de la fermentation; mais.aussi elle s’oppose à 
J altération du chapeau, diminue la diffusion dçs 
vapeurs, conserve plus de calorique dans la masse 
fermentante, et en plaçant la vendange à l’abri 
de l’influence directe des vicissitudes de l’at¬ 
mosphère, elfe reud la fermentation plus régu¬ 
lière , en sorte qu’on ne saurait hésiter à l’adopter 
comme une pratique excellente. 

Lorsqu'une cuve, n’a qu’une très-petite ouver¬ 
ture pour le dégagement du gaz, la compres¬ 
sion qu’éprouvent les vapeurs les condense, et 
leur diffusion dans l'atmosphère est presque nulle. 
Cela explique l’avantage des petits tubes plon¬ 
geurs sur ceux d’un grand diamètre( 38 ), et montre 
que le point de perfection consiste à laisser l’ou- 


cuves, il (abandonne'encore une plus grande quantité 
de vapeurs vineuses avant de s’échapper. 

( 38 ) Ayant adapté à la bonde de plusieurs barils dans 
lesquels je faisais fermenter du cidre, des tubes de 
diamètres diffërens qui plongeaient chacun également 
dans des vases semblables, je fus à même de reconnaître 
que l’epu dans laquelle les gros tubes avaient plongé 
renfermait une bien plus grande quantité de cidre que 
Vautre. « 
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verture la plus petite possible. Un couvercle en 
bois, bien joint et percé d’un trou, que fer¬ 
merait une soupape assez mobile pour être ou¬ 
verte par le gaz, remplirait très-bien cet objet, 
et vaudrait tout autant que les appareils a tubes 
plongeurs et à soupape hydraulique; mais pour 
cela il ne faudrait pas une ouverture aussi grande 
et aussi mal fermée que celle faite par M. André', 
receveur général du département de la Charente. 
Il serait indispensable, pour obtenir des résultats 
comparatifs,, que l’ont opérât plus exactement 
qu’il ne Pa fait, la balance et la mesure ne devant 
jamais quitter la main de L’cenologue qui veut 
démontrer ht bonté du procédé qu’il adopte ( 5 g). 

En 1785 on conseillait, dans la Bibliothèque 
physico-économique y de couvrir les cuves avec 
des planches non jointes r et de mettre par¬ 
dessus une couverture* de laine. C’était déjà le 
procédé que M. Cadet de Vaux a décrit, depuis- 
quatorze ans^ dans l’un de nos dictionnaires d’a- 


(36) J’ai suivi moi-même le conseil que je donne ici 
dans toutes les séries d’expériences que j’ai faites en 
Non-seulement pai mesuré, à un décilitre près, 
toutes les matières que J’ai mises en expérieuce, mais 
encore j’ai pesé aussi exactement que possible tous les 
produits obtenus r et tous les matériaux qui ont servi à» 
les obtenir,. 
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griculture, au mot Œnologie ( 4 o). Ce savant veut 
que, outre le couvercle intérieur qu’il recom¬ 
mande de placer sur le marc, on mette sur la 
cuve un second couvercle mince, formé avec 
une natte de paille ou une vieille tapisserie, afin 
d’intercepter la communication libre avec l’air 
extérieur j on prévient par là la trop grande éva¬ 
poration, et on ohticnt-un vin plus riche en 
alcool, et plus coloré. 

En 1822 M. Hippolyte Dudivant a placé sur 
sa cuve une double couverture mouillée, dont 
il a eu soin d’entretenir l’humidité. La fermen¬ 
tation a été terminée beaucoup plus tôt qu’il ne 
Te supposait; mais cela a dû tenir à l’avantage 
des cuves couvertes et à la précocité de l’aunéc. 
Quant à Phumidité, il est possible qu’elle ait pro¬ 
curé un peu plus de condensation des vapeurs 
vineuses, en entretenant plus de fraîcheur sur 
l’orifice du vase j mais la perle étant très-faible 
dans vine cuve couverte, ce procédé ne sau¬ 
rait donner un grand bénéfice, et il a contre 
lui l’inconvénient de laisser croire qu’en mouil¬ 
lant les couvert ni es et en les arrosant à plu¬ 
sieurs reprises, on a pu mettre une certaine 
quantité d’eau dans la cuve. Au surplus fexpé- 


(4o) Et qu’il a pratique depuis trente ans dons les en¬ 
virons de Paris. 
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rience de M. Dudivant étant isolée et non com¬ 
parative, il est impossible d’en rien conclure 
de positif. 

Quant à la couverture des cuves, son avan¬ 
tage est démontré; l’acide carbonique étant plus 
lourd que Pair, les remplit toujours, pourvu que 
l’on garantisse leur vide de l’action immédiate 
de l’atmosphère (4i). 

CHAPITRE VIII. 

Inutilité d'un chapiteau sur les cuves et autres vases dans lesquels 
s'opère la fermentation vineuse. 

L’avantage de couvrir les cuves étant recon¬ 
nu, on oublia que la principale utilité de ce pro¬ 
cédé consistait à prévenir l’action de l’air sur 
le marc.et le liquide en fermentation; on sup¬ 
posa que le vin des cuves couvertes n’était 
meilleur et plus abondant que parce que l’acide 
carbonique était contraint de laisser dans la 

(4i) Voilà pourquoi une simple couverture en toile 
produit tout autant d’effet que l'appareil Gervais , ainsi 
que je l’ai prouvé en plaçant une toile tendue à l’ou¬ 
verture du chapiteau de cet appareil, et en prévenant 
ainsi la condensation dans le chapiteau de la liqueur 
que le gaz tenait encore en dissolution; et qu’il enlevait 
à travers la toile ; pour ne la céder en partie qu’à l’eau 
dans laquelle le tube plongeur le forçait à passer. 
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cnve lesvapeurs aromatiques et atbooliques dont 
on présuma qu’il enlevait une grande quantité». 
S’appuyant sur des assertions fausses, on porta. 


jusqu’à vingt-cinq. pour cent ces vapeurs que 
l’on crut pouvoir condenser à l’aide d’un cha¬ 
piteau Goyou de la Plonibarie avait, en 1757, 
proposé, dans le Journal économique , une ma¬ 
chine compliquée pour CQpdfêPSer les vapeurs 
vineuses. .Mademoiselle. Geryais,compliqua en¬ 
core cette luaçbmp ; .ellp fut prônée avec en¬ 
thousiasme, et les plus savans chimistes eux- 
mémes crurent à son efficacité jusqu’au mo¬ 
ment où des expériences exactes les eurent 
désabusés. 


Toute la vogue du procédé Gervais n*a re¬ 
posé que sur la fausse assertion des œnologues 
Çt sur le préjugé vulgaire, qui, grossissant la perte 
clu liquide pendant la eu vairon, attribuaient celle 
i o disp ensable clu‘gaz "acide carbonique à une éva¬ 
poration supposée des principes alcooliques et 
aromatiquesTorraés pendant la fermentation (4a). 

Lavoisier avait pourtant reconnu dans ses 

L-lLlï . y, r 1—_- • _ 

l 'Ç42) fl résulte des expériences que j*ai faites en grande 
pfuàiears fois, avec beaucoup de soin, en 18x3, que sur 
58/35 centilitres de moût pesant 635358 grammes, la 
perte dn moût, en se convertissant en vin, a été do 
46000 grammes en acide earbonique, et de 1599 centi¬ 
litres en vin réduit en tapenrs vineuses entraînées par le 
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belles expériences que l’acide carbonique n’en¬ 
traînait pas en dissolution trois centièmes d’eau 
de la masse fermentante (43), comment l’appa¬ 
reil très-imparfait de mademoiselle Gervais pour¬ 
rait-il donc condenser douze ou quinze pour 
cent, ainsi que ses prôneurs l’annoncent? 

Après un mûr examen, on reconnaît effec¬ 
tivement que tous les résultats obtenus par 
cet appareil se réduisent à la fermeture de 
la cuve par un moyen beaucoup trop com¬ 
pliqué, et à condenser une quantité presque 
inappréciable (44) d’un liquide aqueux qui 


gaz, ce qui donne pour la perte eu acide carbonique 
7 ,a 4 pour ioo sur le poids du moût, eten vapeurs vineuses 
2,72 pour 100 également sur le poids du même moût. Il 
résulte de là que la condensation la plus parfaite des 
vapeurs vineuses ne pourrait excéder 2 et 72 centièmes 
pour 100 de la quantité du moût employé dans celte 
expérience. Ce moût portait i 5 ° au gleucomètre de 
M. Biesse, et eût porté environ 9 0 au gleucomètre de 
M. Cadet de Vaux. 

( 43 ) Ce résultat est entièrement confirmatif du mien, 
puisque Lavoisier a trouvé que le gaz entraînait en 
dissolution moins de 3 ,00 de la masse fermentante, et 
que je n’en ai trouvé, en opérant plusieurs fois plus en 
grand que lui, que 2,72. 

( 44 ) Il résulte de mes expériences que sur cent parties 
de vapeurs vineuses, entraînées par le gaz acide carbo¬ 
nique , le chapiteau de Mlle Gervais n’en a condensé 
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ne peut en rien ajouter à la qualité*du vin ( 45 ). 

Il n’est pas possible non plus qu’il conserve 
Farome du vin, ainsi qu’on l’a dit, car la li¬ 
queur condensée' par le chapiteau est à peine 
aromatique, et on ne s’apeiçdit ni de son absence 
ni de son mélange davis les produits de la <mvç. 

Voilà pour la qualité. Quant à la quantité r 
•M. Dru a fait en *8oo', dans le département 
du Gers, une double expérience, d’où il résulta 
qu’on ne peut évaluer la fpikle portion de li¬ 
quide entraîné' par le gaz qui s’échappe d’une 
• cuve découverte, à la cent cinquantième partie 
du vin obtenu par la fermentation en vaisseaux 
clos. J’ai fait en 1822 de nombreuses expé¬ 
riences trè^ç^açtes, dont les résultats sont encore 
plus défavorables à l’appareil Gervais. 

Lors <\e là vendange de 1821, M. Delayeaa 
fit faire, près de Bordeaux, trois cuves égales^ 


que 1 et 56 centièmes, et qu’il s’en est échappé 98 et 44 
centièmes avec le gai acide carbonique qui les a en¬ 
traînés en dissolution en sorlaut de l’appareil. 

( 45 ) D’après l’analyse que j’ai farte du liquide con¬ 
densé par le chapiteau Gervais, il résulte que 100 
parues de ce liquide renferment 4 d’alcool et 96 d’eau. 
D’où il suit que I» quantité d’alcool pur conservé par le 
chapiteau Gervais dans mes expériences comparées à 
la masse du moût mis en cave et supposée 100,00000, 
-m’est que deo ; ooi 48 . 
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3 mk dans chacune six ceqt soixante-dix-sept 
kilogrammes de rüoût>douze degrés,du glcuco- 
œnomètre de M. Cadet de Vaux ( 46 ); il y ajouta 
deux cent cinquante-cinq kilogrammes de marc 
également foulé. La première fut couverte par 
l’appareil Servais, la seconde fut couverte par 
un fond percé d’un trou de bonde, et la troi¬ 
sième resta découverte ; le couvercle de cha¬ 
cune des deux première* fut scellé avec de l’ar¬ 
gile. L’appareil Gervais eondensa environ un 
verre de liquide aqueux marquait onze degrés 
et demi à l’aréomètre de Beaumé. Le vin de 
la cuve qu’il recouvrait fut trouvé un peu moins 


.( 46 ) Le gleucoœnomètre ou gleucomètre deM. Cadet 
de Vaux a été imite approximativement par M. Blesse ; 
mais cet artiste, n’étant pas guidé par la théorie de 
M. Cadet, a divisé sou instrument en degrés qui se sont 
trouvés avec ceux de M. Cadet à peu près dans le rap¬ 
port de io : ^ ) nonobstant celle faute et bien que 
les instrumens de M. Biesse ne soient pas tous dons un 
rapport constant entre eux , iis suffisent pour éclairer 
la pratique et faire du vin , mais dans les expériences 
exactes il vaut mieux se servir des înstrumens de l'ingé¬ 
nieur.‘Chevallier, qui sont plu9exactset gradués suivant 
l’échelle deM. Cadet de Vaux. Au surplus., il est* facile,* 
à l’aide de quelques légères expériences et du calcul, do 
rendre tous Us gleucomètres et autres aréomètres com¬ 
parables entre eux quand leur graduation est exacte, 
quelle que soit la dividon que l’on ait préférée. 
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fait que les autres : celui de la cuve couverte fut 
reconnu le meilleur, et celui de la cuve découverte 
fut le plus coloré et le plus limpide au mo¬ 
ment du tirage, 

La première de ces cuvées perdit en poids 
cinquante kilogrammes, la seconde quarante-deux, 
et la troisième quarante-six et demi. La plus 
grande perte sur la première provint de ce 
qu’ayant été pressée avant les autres, sou vin 
abreuva le pressoir et les vases en bois neut 
qui servirent à l’operation commune. Tout le li¬ 
quide condensé par l’appareil Gervais ne forma pas 
undeux-mille-quatre-centième de celui de la cuve. 

L’année précédente le meme œnologue n’avait 
point encore obtenu , en condensant toute la 
liqueur qui s’élevait d’une cuve de douze pièces, 
à l’aide d’un appareil analogue à celui de 
M îlc Gervais, qu’une bouteille 1/2 d’un liquide 
aqueux un peu alcoolisé, c’est-à-dire environ 
un seize-centième de la masse fermentante ( 47 ). 

Dans une autre circonstance, le chapiteau 


(47) On conçoit facilement que la quantité de liquide 
condensée par l'appareil Gervais, quoique toujours très- 
faible, doit varier en raison de l’élévation de la tempé¬ 
rature de l’eau du réfrigéraut et du degré de chaleur 
auquel la fermentation des matières contenues dans la 
cuve élève le gaz qui s’en dégage. 
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Gervais n’a condense qu’une bouteille de liquide 
\?ur une cuvede trente-deuxbarriques, et M. d’Ar* 
maillac n’a obtenu qu’une bouteille et demie 
sur une cuve de quarante barriques. Ces liquides 
étaient aqueux et marquaient douze degrés aux 
aréomètres de Baume et de Cartier ( 48 ). 

M. Delaveau a conclu de ces expériences corn- 
para tives, « que la cuve, couverte simplement 
« avec une issue pour le dégagement du gaz 
« acide carbonique, offre absolument autant et 
« plus d’avantages que la cave Surmontée de 
« l’appareil Gervais, » et les nombreuses ex¬ 
périences que j’ai faites moi-même, et que je 
rapporte dans un autre mémoire que la Société 
royale et centrale d’agriculture de Paris fait im¬ 
primer dàns ce moment,m’ont forcé à regarder 
cette conclusion comme certaine. 

J’aime encore à m’appuyer ici de l’opinion de 
M- Gay-Lussac, qui se plaint avec raison , dans le 
tome XVIII des Annales de chimie et de physi¬ 
que , de n’avoir pas eu favantage d’assister à|une 
expérience en grand et de la diriger, mais qui ce¬ 
pendant a été conduit, par sa savame théorie, à 

( 48 ) On sait que ces aréomètres marquent io° pour 
l’eau distillée, et que c’est decc point que la graduation 
des liqueurs spiritueuses commence à s’élever, en sorte 
qnela plupart des vins un peu généreux marquent au 
moins les ta° observés par M. d’Armaillac. 
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des conclusions presque aussi défavorables à Pap- 
pareil Gervais, puisque, nonobstant les résultats 
un peu moins modiques qu’elles lui accordent, 
ses produits sont à peu de chose que l'inu¬ 
tilité' de l’appareil en est également la suite 
inévitable. 

Les partisans de M n ® Gervais prétendent 
qu’il y a un grand avantage à laisser cuver long¬ 
temps, et que l’on obtient sans cesse du liquide 
parla cannelle du chapiteau. En effet, en i8ul> 
il en distillait encore ch ex moi quelques goutte^ 
au bout de dix-huit jours de cuvaison, et cela 
devait être, puisqu’il est reconnu que le vin 
nouveau perd o,ot pendaut le premier mois, 
et que plus tard il perd o,oo 5 par mois, même 
quand il est bien enfuté ; mais il est démontré 
que ctte évaporation , qui vieillit le vin , le 
finit et lui donne sa qualité, emporte autant d’eau 
proportionnellement que d’alcool (4g), et il suffit, 
pour s’en convaincre, de consulter les analyses 
que l’on a faites de l’eau à odeur vineuse, con- 


(49) Je me suis assuré de ce fait en posant de petits ap¬ 
pareils Gervais sur du vin dans lequel la fermentation 
vive était complètement passée ; il ne se condensa dans 
le récipient que peude gouttes d’un liquide très-aqueux, 
mais en trop petite quantité pour le peser avec les aréo¬ 
mètres. 
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densée dans le chapiteau. Reste à savoir si la réac- 
Itpa 4uu marc peodaot une très-longue cuvàison 
ne nuit pas beaucoup plus que le peu de liquide 
condensé n’est profitable ; et ia solution de celte 
question me semble contraire au nouveau pro- 
cédé ( 5 o). 

Malgré l’évidence des résultats obtenus dans 
les expériences que je viens de citer , je suis 
loin d’accuser mademoiselle Gervais et ses as$o- 
ciés de charlatanisme, ainsi que le font la plu¬ 
part de ses antagonistes ; je conviens qu'en théorie 
son appareil a dû paraître séduisant, et qu’il m f a 
séduit moi-même au point qu’avant de faire 
mon expérience de 1821 j’étais convaincu de 
sa bonté, et que malgré le mauvais succès que 


(5ct) Il est évident que la quantité de ferment qnç le 
marc renferme, agissant sur le vin au-delà du terme né-* 
cespire pour la fermentation active, doit tendre à l’aci- 
dU^er f , ainsi que le démontre la formation directe de 
l'acide acéteux dans de l’eao où on a mis une petite 
quantité dç ferment arec un peu d'alcool. J’eus une preuve 
de ce fait déjà remarqué par M. le comte Chaptal , eu 
laissant séjourner dans unseillon qui avait servi à la ven¬ 
dange , et qui était empreint de ferment, de l’ean dans 
laquelle j’avais fait passer l’acide carbonique chargé des 
vapeurs vineuses qui s’échappaient d’une cuve eu fer¬ 
mentation* Au bout de quelques jours cette eau conte- 
nait une quantité notable de vinaigre* 

Ann. T # VII. — H* 1 . 4 
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j’avais obtenu je voulais encore tellement croire • 
que jè m’étais trompé , que j'ai recommencé 
en 1822 plusieurs séries d’èxpériences boriipa- 
ratives : aujourd’hui jé me vois'; à regret, 
d’adopter une opinion contraire. Jè suis par¬ 
faitement convaincu de l’inutilité' de l’appareil' 
et dé tout chapiteau destiné à le remplacer ( 5 i). 

CHAPITRE IX. 

B^qbcrchtf sur le point de la ferineotatioo le plu» favorable pour 
decover. 

Selon Olivier de Serres, il est impossible de 
déterminer d’une manière générale la durée de* 

Ja cuvaison la plus convenable aux vins rouges ; 
les vins d’Orléans, deOouci, de jfteauné et autres 

(5i)En voulant m'assurer positivement *lè ’la 

vérité, je m® réunis a M. Pionnier , fondé de pouvoir der 
cessionnaires de Mllè. Gervais, et nous opérâmes évec* 
la plus scrupuleuse exactitude, i° sur trois cuves cota - 
paratives; a° sur deux cuves comparatives , k 5° sur quatre 
poinçons de vin blanc ; 4° sur deux cuves de viu rouge ; 

5° sur trois poinçons de vin rougeèn fermentation lente * 

6* sur quatre quarts de cidre sortant du pressoir. Toutes 
ces expériences faites avec l’appareil Gervais prouvèrent 
son inutilité en le comparant à une simple couverture Ô9t 
toile. 

Pendant le mime temps M. Colas, maire d’Àrgenleuil 1 , 
faisait une triple expérience sur une cuve déèoüvtrie, 
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qu'il cite, sont d’autant plus ddlicats qu’ils.de¬ 
meurent moins dans la cuve; • 

« H y a , dit cCpatriarche del’agrîcultbre fran- 
« çaise, des vins clairets et quelquefois des plus 
« exqùis, lesquels en moins de vingt 1 -quatre 
« heures de séjoar dans la cuve atteignent le 
«c. point qu’on désire, pour à laquelle' couleur 
« parvenir, d’autres y emploient huit ou d'n 
« jours. Voire s’en trouve de si tardifs, que 
« jamais ne peuvent venir rouge ne couverts, 
« quoiqu’on les tienne un mois dans la cuve j 
« don-seulement le l6ng cuver obscurcit les 
« vins, ains en diminue la quantité et en em- 
« molit la force. Il vaut mieux anticiper que 
« de retarder le temps de viner, afin d’éviter les 
« mauvaises senteurs que le vin reçoit jSu long 
« séjourner avec le marc ; voire quelquefois 
a jusque s’enaigrir et pousser ( 5 *X » 


une cuve couverte suivant la méthode de H, Cadet 
de Vaux', et une cuve surmontée de l’appareil Gervais, 
et sea résultats furent aussi défavorables au succès dé 
«et appareil. 

(5a) Cette observation est d’une justesse admirable et 
coïncide parfaitement avec la remarque que nous venons 
de faire sur les inconvéniens de laisser le vin fait sé¬ 
journer avec le marc; il arrive alors qu’une portion de 
l’alcool ; on de ses'principes déjà formés dans le vin. 
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L’auteur de [la Maison rustique a aussi re¬ 
marqué que les vins trop fermentés sont tou¬ 
jours grossiers^ il blâme la pratique de ceux 
qui attendent que le jmarc commence â baisser 
pour tirer leur vin ; il dit que par là on ôte au 
vin, la plupart de scs esprits, et qu’il est tou¬ 
jours deugereus de le faire trop bouillir.^ 
r .Cependant Maupin nous a dit : « Plus le vin a 
« bouilli et fermenté dans la cuve, et plus il 
« a de corps et plus il est de garde. » 

|i est un moyen facile d’apcorder ces asser¬ 
tions contradictoires, c’est de se tapp.eler avec 
¥*•. ip, comte Cbaptal <t que la fermentation 
& doit, être gouvernée d’après la nature du rai- 
(c sfp ( 55 j,. ox conformément à la qualité de vin 
<c qu’q^ désire. Le vin de Bourgogne ne peut 


se convertit en Vinaigre par l’action du ferment, et par 
suite le vin doit devenir plus plat et plus acide. 

(53) Ainsi! par exemple, dans nos cantons de l’Or¬ 
léanais / 4e raisin gamé étant moins sucré qpe Pau- 
varnat gçis, doit cuver moins long -temps, etl’au- 
vemat gris étant moins suçré que l’auvernat franc, ce 
dernier doit cuver davantage. Quand au gascon f il mûrit 
'Ordinairement mal, et alors il doit peu cuver/, mais si 
par hasard il vient k mûrir comme dans l’aonée iSany on 
doit prolonger assez sa cuvabon pour que lesucry soit 
.presque totalement décomposé ,, ce qui à température 
égale exige un temps plus considérable. <[ 
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« pas être traité comme celai de Languedoc ; 
<( le mérite de l’an est dans le- bouquet, qui 
cc se dissiperait par une fermentation vive et 
<( prolongée le mérite de l’autre est dans la 
<c grande quantité d’alcool qu’on peut y déve- 
« lopper ; et ici la fermentation* dans la cuve 
<c doit être longue et complète. » 

Macquer y après avoir distingué la fermen¬ 
tation sensible de la fermentation insensible et 
lente, qui se fait quand l'autre a cessé, observe 
avec raison que le moment d’arrêter ou de 
suspendre la première influe beaucoup sur la 
qualité des vins. Les vins mousseux de la Cham¬ 
pagne doivent cette qualité à ee qu’ils ont été 
mis dans des vaisseaux clos avant la fin de la 
fermentation vive (54), et les autres vins encore 


( 54 ) Les vins, les cidres et la bière ne moussent qu’en 
raison du gîiz acide carbonique qu’ils renferment, et qui, 
formé par la fbrraeBtahon, reste contenu dans les vases 
où elle s’est opérée. G’cst pouf cela que ces vases doivent 
être très-forts et très-bien clos pour résister à 1’élasli— 
cité du gaz qui Leud à se dégager de ladiqueur. 

Il résulte encore de là que fou peut conserver mous¬ 
seux, tous les vins et toutes les autres liqueurs ferment 
tantes, en les renfermant dans des vases très-forts e* 
très-cl os , au. moment où la fermentai iou. vive n’est pa s 
encore toul-à-fuil terminée. L’acide carbonique qu’on 
y retient leur donne uu goût piquant, agréable, et, en 
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plu» estimés, qui n'ont ni le pétillant ni la 
faveur que donne aux premiers l’acide carbo¬ 
nique qu’on y retient, doivent leur perfection 
à ce que l’on a su saisir le moment où la fermen¬ 
tation vive avait cessé, pour les renfermer dans 
les vases où il ne leur reste plus à subir que la 
fermentaüon lente. C’est celle-ci qui leur procure 
peu à peu les qualités supérieures des vins vieux. 

Le but de la fermentation étant la décompo¬ 
sition du principe sueré, elle doit être d’autant 
gjus longue que ce principe est plus abondant 
par rapport à la quantité du ferment contenu dans 
le liquide, et ce n’est que lorsque cette décom¬ 
position est aussi complète que possible, que 
la fermentation est terminée. Doit-on attendre 
ce terme pour décuver 1 La chose est fort dou¬ 
teuse, car la fermentation vive peut se prolonger 
suffisamment dans les fûts pour parfaire le vin, 
et il y a toujours plus de risque à laisser trop 
fermenter les vins qu'à les prendre un peu doux. 
Cependant tant que fermentation n’èst pas* 
complète, on pent extraire du principe colo- 

se dégageant et accroissant lenr volume, il accroît mo¬ 
mentanément leur légèreté. On peut également rendre 
mousseux les vins nouveaux qui renferment encore du 
ferment en y ajoutant une petite quantité de sucre et en 
renfermant aussitôt hermétiquement pendant quelques 
Jours. 
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rant du m*re, et sous ce i^pporl i peut être 
convenable de la laisser se terminer avec lui^ 
mais il faut éviter de laisser passer, ce lerfne, 
car le vin tournerait à l’acescence. C’est pour 
eela que, dans l’Orléanais, tant de vins de vigne¬ 
ron fabriqués sans aucuq principe s’aigrissent dans 
les années mêmes où ils devraient être les meilleurs. 

Dom Gentil a reconnu qu’il était indispen¬ 
sable de décuver les vins de Bourgogne aussitôt 
que le go&t sucré a disparu, bien qu’il y reste 
encore une portion de sucre* Cette règle est 
tout-à-fait applicable à ceux de nos vins de 
l’Orléanais qui ne sont pas destinés a la confec¬ 
tion de l’eau-de-vie ou i celle du vinaigre. On ne 
pourrait prolonger leur fermentation sans inoon*- 
véijieus, qu’en ajoutant du sucre dans la cuve (55). 

Les vins légers, dont le bouquet fait le prin¬ 
cipal agrément, doivent cuver très-peu et dans 
de peines cuves, parce que la chaleur causée par 
le. fermentation, tend à dissiper leur arôme ( 56 ); 

■ r - — - "-i 1 'T"- J -;-;—;— r ' 

(£5)Et encore dans ce cas il convient de ne la prolonger 
que jusqu’au moment où le sucre ajouté a été décom¬ 
posé; car au-delà de ce terme l’action du ferment re» 
commence à devenir nuisible* 

(56) Les vins légers sont nécessairement de moindre 
garde qne les autres; voilà pourquoi on croit générale^ 
ment que c’est le peu de temps employé à leur cuvaison 
qui les rend de plu? courte durée : mais c’est une erreur 
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ce qui. a infailliblehient lieu quand la ferment 
talion est très-longue et très-aétive. 

On peut laisser fermenter long-tems et en 
grande masse les raisins très-sacrés dont on veut 
extraire des vins deslinés à fournir de l’eau-de- 
vie, parce qu’âlors la décomposition du sucre 
et par conséquent la production de l’alcool ( 67 ) 
deviennent plus complètes. 


très-positive, car si on les faisait cuver plus, ils dureraient 
encore moins, ainsi que me l’ont prouvé un grand 
nombre d’expériences. Ce n’est qu'en diminuant la durée 
de la cuvaison de mes vins légers que je suis parvenu & 
les conserver plus de dix ans, tandis que précédemment 
ils ne se.conservaient pas trois années de suite de bonne 
qualité ; cette méthode a en même temps accru d’un 
tiers la valeur de ces mêmes vins. % 

( 57 ) Ici je me sers de l’expression production de tal¬ 
cool, afin de me conformer à l’usage reçu , et non que je 
l’admette dans un sens absolu. Je n’ignore point les belles 
expériences des chimistes habiles qui, contradictoire¬ 
ment à l’opinion de Fabroni, ont pensé que l’alcool 
existait tout formé dans le vin, parce que la distillation 
dans le vide à i5* de température suffit pour en obtenir \ 
mais, outre que la synthèse ne peut reproduire le via 
par le mélange des produits que la distillation a séparés , 
diverses expériences et des raisonnemens qui doivent 
entrer dans un mémoire sur les eauses et les effets de la 
fermentation > m’ont forcé de conclure que/bien que 
tous les élémeos de l’alcool se trouvent dans le vin et 
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En général, on doit laisser cuver d’autant moins 
que le moût est moins sucré, que l’on Veut 
retenir dans le vin plus de gaz acide carbo-r 
nique, que l’on recherche un vin plus parfumé 
et moins coloré, que la température est plus 
chaude et la masse plus volumineuse. On 
doit prolonger la fermentation quand le prin¬ 
cipe sucré est abondant et le moût épais ; quand 
on veut des vius très-colorés et riches en alcool, 
et enfin quand la température est froide et les 
cuves petites. 

On ne saurait fixer plus précisément la Ion* 
gueur de la cuvaison, qui dépend de la qualité 
dit raisin, de sa maturité (58), de l’époque oû 
se fait la vendange, de la température locale 
et de celle des raisins mis en cuve ; les vins de 
Languedoc et de Roussillon cuvent jusqu’à quinse 
ou dix-huit jours, et certains vins fins de Bour¬ 
dons les autres liqueurs vineuses, c'est une erreur que 
de croire qu’il y soit tout formé. 

( 58 ) Les raisins peu mûrs et peu sucrés doivent moins 
cuver que les autres, parce que le ferment y est pro¬ 
portionnellement plus abondant. Ainsi, dans les mau¬ 
vaises années, telles que 1816 et 1817,0b le raisin ne 
mûrit pas, il faut se garder de laisser trop cuver; c’est 
iaute d'avoir en celte attention qn'on a perdu tant de 
vins dans les années que je viens de citer, tandis que j’ai 
gardé plusieurs années ceux que je fis alors. 
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gogne necuveut que de six à douze heures. 

Depuis long-temps l’abbé Beriholon a pro¬ 
posé un ànotpètre pour déterminer le terme 
le plus convenable à. la décuvaison ; mais cet 
instrument, qui ne marquait que le mouvement 
du moût dws la cuve, devait être d’une très- 
faible ressource, à cause des alternatives que 
les variations ÿpbites de l’atmpsphère fout éprou¬ 
ver aux matières fermentantes. ’ 

Maupin a indiqué comme moyen de recon¬ 
naître là fin de la fermentation ( active ), et par 
conséquent l’instant qu'il croit le plus conve¬ 
nable pour déçuver, 1 ° la cessation du bruit; 
a* la cessation. du gonflement ou l'abaissement 
du marc; 5* la non-extinction de la lumière par 
les. émanations dp. gaz (5g); et 4° le dégage¬ 
ment de l’odeur vineuse. Ces différons signes 
annoncent en effÿt que la fermentation vive est 
terminée; mais quand on. les reconnaît, l’instant 

(59) Ce signe est inapplicable quand la fermenta lion 
s’opère en vaisseaux dos, car aon-seulement la fermen¬ 
tation vivç produit de l’acide carbooique, mais aussi la 
fermentation lente qui s’établit dans les barils continue 
è en produire, ainsi que je l’ai démontré en puisant dis 
gaz rassemblé dans le vide d’un poinçon qui renfermait 
du vin vieux, et en me servant de ce gas pour éteindre 
une lumière sur laquelle je le versais, ou que je plongeais, 
dedans. . 
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le plus favorable, au déçuvage est presque.tou¬ 
jours passé* 

En i8o4 M. Caillaut annonça à la Société' 
cfagriculture de Seine-et-Oise que l’instant du 
décuvage était celui ou plusieurs thermomètres 
enfoncés à differentes profondeurs dans Ja cuve 
se trouvaient tous marquer le même degré de 
température. Les podimissaires nommés par cette 
société pour répéter ces expériences ne purent 
le faire avec exactitude ; mais cependant il résulta 
de leur travail et de celui de M., Caillaut que 
la température était differente dans les différentes 
zones de vin qui remplissait la cuve. Les expé¬ 
riences que fai faites sont confirmatives de 
ces faits [66). 

Dès Pannée 1784 , Casbois a propose , dans 
la Bibliothèque physico -économique , de se servir 
de Varéomètre pour connaître le terme de là 
fermentation vive* et par conséquent celui où U 

(60) Ces expériences m’ont prouvé que la température 
du vin du fond de la cuve est beaucoup plus élevée que 
}a température du via qui se trouve au-dessus pendant 
tout le temps où la fermentation active continue, et que, 
des que celte fermentation devient insensible, cette 
différence cesse presque totalement ; il arrive même que 
dans les tonneaux qui renferment du vin vieux la tem¬ 
pérature du liquide qui se trouve au haut est plus forte 
que celle des couolies inférieures dans la même barrique* 


Digitized by Google 



( 6o ) 

« convient de décuver. Lorsque le vin sfe trouvera 
« a peu prés à dix degrés, dit-il, vous pourrezlé 
« faire sans craindre les suites cTune fermentation 
u excessive. » Casbois avait a peü près raison f 
car les dix degrés qu’il indique sont le ternie 
de Feau distillée, ét par conséquent le zéro dee 
gleucoœtobtnètres aujourcPImi en nsagev 

M. Cadet de Vaux veut qu’on dccnve entré 
un degré et zéro ( 61 ) de son gleucôœnomèfre^ 
parce qu il faut que te vin porte au tonneau 
une portion de matière sucrée, pour alimenter 


(61) II est indispensable de se rappeler dans cette* 
circonstance que le vin d’essai doit être tiré de Ta cave 
vers le milieu de sa hauteur , car pendant la ferment 
talion vive il y a une diHerence de plusieurs degrés, 
aux aréomètres, entre le vin du haut et celui du bas- 
de la cure. Cette différence va en diminuant k mesure 
que la fermentation s’avance; mais elle n’est jamais- 
nulle, même dans les vins vieux bit ha couche du haut 
est toujours un peu plus légère que celle du bas». 

Cela explique pourquoi le premier verre de vin ilë 
d’une bouteille vaut mieux que Te dernier, et pourquoi 
les dernières bouteilles tirees d’un poinçon de vin ne 
valent jamais les premières tirées du haut de ee poinçoi* 
par la bonde. Four bien goûter du vin *^1 importe donc* 
de le tirer par un fausset placé vers le milieu dis 
fond de fa barrique ; car en le plaçant au haut on croi¬ 
rait lè vin de qualité supérieure, et en le plaçant au 
ba9, ce thème vin semblerait inférieur a sa qualité réelle» 
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la fermentation secondaire. l| r est pourtant néces¬ 
saire d’observer que les gleucomètres ou gleuco- 
œuqmètres marquent bieq b diminution de la den-„ 
ailé par suite de la fermentation, dont ils dér- 
monlrentainsi les progrès j mais la consistance des 
moûts et la quantité desucre qu’ils renferment sont 
« variables que les vins ne peuvent être tous 
décuvés ait même degré : en sorte que l’usage des 
aréomètres doit être réglé par l’expérience locale. 

w »» ^ Wv» » » ww w ya 

CHAPITRE X. 

JDü mâiD|e tlu Ttn de ptCMyrage «veo U m^re-fotme. - 

Les vins obtenus par la pression isont les 
moins délicats, parce qft’tls retiennent beaucoup 
delà substance du marc ; cette assertion d’Olivier 
de Serres est positive, et l’expérience ep dé? 
montre constamment b vérité; aussi est-il lit 
dans la Maiscn-rustique , édition de 1766 ; que 
Ceux qui sont habiles à faire le Vin, n’ignorant 
pas la grossièreté dit Vin du dernier pressurage, 
se gardent bien de Je mêler avec l’autre, et le 
réservent dans des tonneaux à part. 

' Cependant Aïaupin a conseillé Je raglange du 
pressurage avec la mère-goutte)'il le croit né¬ 
cessaire p*our donner da corps et de la^>ulcur 
à celle-ci ; et la même opiniün est répandue 
dans les vignobles des environs d’Orléans’, dê 
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Beangencÿ, de Mer, de Blois,et dans beau¬ 
coup d’autrés. À l’Her mitage, dit mêle aussi le 
tin de pressurage avec l’autre, tandis que dans 
lés envitons de la Flèche et dans le Médoc* 
on croirait gâter le mère-goutte en faisant ce 
mélange. 1 

Ôn accorde ces dissidences avec facilité quand 
ôn se rappelle qu’en général le vin de pressu¬ 
rage est plus dur, moins liquoreux (6ï) et plus 
âpre que l’autre; il est aussi plus épais et plus 
chargé d’une couleur qui n’est pas très-durable; 


(6a) En 1832 , ayant fait tirer du vin avant de mettre 
le contenu d'une cuve sur le pressoir, et l'ayant con¬ 
servé à part dans un poinçon que j'en avais empli > 
il acquit une supériorité marquée, et le 8 janvier sui¬ 
vant fl portait nn demi-degré de plus que Fautre, 
an* pèse-vin de l'ingénieur Chevallier* 

Je dais remarquer à ce sujet que* dans presque 
tout mon canton on est dans l’usage de vider'toule 
la cuve sur le pressoir, le marc et le vin tout en¬ 
semble; on entonne le vin qui s’écoule,et on pressé 
ensuite le marc dont on mêle le produit avec l’autre. 
Ailleurs, on préfère tirer le vin par tiné cannelle adap¬ 
tée près da fond de la cuve, et mettre ensuite le 
vin sur le pressoir; mais cette dernière méthode , que 
j'ai âujg| pratiquée, est plus lente , et permét au maro 
de s'é^teuffer davantage,, de sorte que la première 
91e semble préférable, à moins que l'on ne veuille 
mettre à part le vin de mère-goutte et celui de pressurage. 
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mais pourtant, comme il importe d’approprier 
les vins aux besoins et aux goûts des consom¬ 
mateurs (65), il peut être convenable de mêler 
le pressurage avec la mère-goutte quand le vin 
est faible et léger ; quoiqu’il soit bon de les 
séparer quand on tient à obtenir un vin délicat 
et d’un bouquet très-agréable. Au reste, ceci 
n'est pas applicable aux vins dont le marc est 
renfoncé ou couvert, et à ceux qui ne cuvent 
que très-peu, tels que ceux de Bourgogne; car 
alors il u'y a pas de grands inconvéniens à mêler 
le vin qui s’écoule seul avec celui que l’on obtient 
à l’aide du pressoir. 

On peut poser en principe qniil est toujours 

a propos que le liquide extrait par pression d’un 
chapeau découvert ne sort pas mêlé à celui du 
reste de la cuve, quàad la 'fermentation a été 

,— -- 

. , , T 

( 63 ) On sait que la plupart des gens qui fréquentent 
les cabarets préfèrent cm vin âpre et rtadei II peut aussi 
arriver que dans des mëmgf* où l’on recherche l’éco- 
nomie , ces défauts soient considérés comme des qoa- 
’Ktés , parce qp’ils permettent de meure plus d’eau 
dàiis le vin sans lui enlever sa saveur*.On peut donner 
dans çes vtW la rudesse et l’épreté aux vins inférieurs, 
en les laissant cuver avec le marc et la grappe jus¬ 
qu’au moment où la fermentation vive est totalement 
terminée, et on mêUotdans les futailles le vin de près * 
surage. 
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très-longue et très-forle, parce qu’alors la partie 
supérieure du chapeau étant éventée, moisie et 
acide, le vin qui en sort rend l’aulre moins 
bon et de peu de garde. C’est pour cela que 
nos vignerons voient si souvent aigrir une partie 
des vins qu’ils ont faits suivant leur détestable 
méthode, et que les vins généreux du Midi sont 
eux-mêmes fort sujets à cet inconvénient; beau¬ 
coup de vins du Dauphiné et de la Proveuce 
s’aigrissent dès qu’ils sont exposés à la moindre 
chaleur, sans qu’on puisse attribuer ce mal à 
une autre cause qu’à leur mauvaise confection 
et à l’addition dans les tonneaux du liquide 
acéteux provenu du marc qui surmontait la 
cuve (64). , 

CHAPITRE XI. 

Conservation des vins nouvellement entonnés et encore en fermen¬ 
tation lente. 

. Le vin n’est pas encore fyit quand on le retire 
de la cuvé ; ce n’est que dans les futailles qu’il 

( 64 ) Une des causes de la facilité que ces vins ont 
à s’aigrir , est leur trop long séjour avec le mare dans 
des cuves où la fermentation est assea longtemps pro¬ 
longée pour décomposer toute la matière sucrée èonte^ue 
dans les raisins; par là ou obtient des vins plus capi¬ 
teux , mais qui, ayant contracté, un commençâmes! 
dapidilé, sont de moindre garde, 
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s’achève. M. Cadet de Vaux a dit avec raison 
qu’il s’usait quand on laissait la fermentation se 
compléter avant le décuvage ; les inconvéniens 
de la trop longue cuvaison conseillée par ma¬ 
demoiselle Gervais et par les partisans de sa 
méthode ont rendu cette vérité incontestable (65). 
Il faut donc que l’on, entonne au plus tard dès 
que la fermentation vive a cessé; et comme la 
fermentation lente reste encore à subir, il im¬ 
porte, en fermant les tonneaux pour s’opposer 
a 1 évaporation , de ne Je faire qu’avec les pré¬ 
cautions nécessitées par la Crainte de leur rupture. 

Pohcvi " a P^sumé que l’on devait regarder 
lidentité des degrés de cbalcnr du vin et de 
l’air ambiant comme l’indication du moment 
ou il faut boucher exactement les vaisseaux dans 


( 65 ) Je dois rappeler à ce sujet que les vins que 
, avais fans en ,8a., sous l’appareil Gervais, et qui 
étaient restés dix-huit jours dans la cuve, furent à cause 
de cela même très-plats et fort inférieurs eu qualité 
e ceux que j’avais faits dans le tiers du temps en nie 
servant de cuves couvertes de toile. Celte différence 
contraire à l’asserliou de M"' Gervais, n’a fait que 
s’accroître en ,822 entre mes vins de l’année précé¬ 
dente. Il y eut un degré de différence entre eux 
au pèse-vin de l'ingénieur Ch, rallier; Je vi„ fait SOu ’ 
l’appareil Gervais parut plat au goût et s’annonçait pour 
être de peu de garde : je fus obligé ,de l’employer de suite. 

Jnn. T. VII, — N° 1. 5 
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lesquels on le conserve. Il a pense que ce terme, 
étant celui où le vin est le plus spiritueux, est 
aussi le plus convenable pour ia distillation. 
Ces propositions, qui n’ont été faites que sous 
la forme de questions, me semblent devoir être 
résolues d’une manière positive; mais il n’est pas 
toujours facile de déterminer ce terme, parce 
que les liquides ne sc mettent que lentement 
à la température de l’atmospbère, dont les varia¬ 
tions n’y sont ordinairement sensibles que quand 
%lles sont déjà changées. Je pense donc que le 
meilleur moyen de connaître quand on doit 
bander et distiller le vin^ est de le peser à 
l’aide du pèse-vin. À o* on peut le bouder avec 
un fausset, à volonté, près de la bonde (66), 


(66) Loi s de ce premier bandage il faut bien se garder 
d’emplir exactement les barriques, parce que le viu 
peut encore souvent obtenir plusieurs degrés au gfeu- 
-co mètre, avant que 1a fermentation -cesse d’en dé¬ 
gager une -quantité d’acide -carbonique considérable. 

Pour les vins très-généreux , le o des aréomètres n« 
saurait -fixer l’époque du bondage; il est plus prudent 
déclouer <une toile sur l’ouverture que de bonder avec 
-un Xaitsset à côté, parce que les liquides en fermen¬ 
tation sont toujours très-gonflés, même quand le mou¬ 
vement des bulles semble peu sensible. 

Ce gonflement résulte de l'affinité de l’acîdecarbonique 
pour la liqueur qui le retient et dont il diminue souvent 
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#t ] oa petit tebbittter à detMpre et le distiller 
it»e diminue plus de pesanteur spécifique. 

Ü est dutaUtpte* nécessaire de. Couvrir le 
bonde des futailles dès que la fermentation vive 
est passée, qt*e sans cela le contact de Pair tend 
& faire aigrir les vins, pour peu que la tempé- 
rature s’élève à 23° du thermomètre Centigrade* 
surtout s’ils sont pourvus d’une quantité de fer¬ 
ment excédant celle nécessaire àja décompo¬ 
sition du sucre. Beaucoup de vins foibies et de 
vins du Nord sont dans ce cas* quand ils qpt 
cuvé trop long-temps* ou quand ils ont été faits 
avec des raisins peu mûrs et non égrappés. 

Juncker* qui croyait l’air utile pour accélérer 
la fermentation viueuse* avait remarqué cepen¬ 
dant que lorsqu’il était trop abondant il con¬ 
vertissait les liqueurs fermentées en liqueurs acé- 
teoses; ainsi* semant la nécessité de garantir les 
vins faits du contact de Pair * il a conseillé dé cou* 


h pesanteur spécifique de plusieurs degrés. J’ai été à 
même de m’en convaincre en pesant des liqueurs en 
fermentation avant de les battre et après les avoir bat¬ 
tues, L’eau eUc-mênte dans laquelle on faitjasaer Iegas 
qui s’échappe d’une liqueur en fermentation , dissout 
assez d’acide carbonique pour acquérir plusieurs degrés 
aréométriques de légèreté, et pour précipiter forte¬ 
ment Peau de cbaux. 
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^rirceux^n\ida»ge avec une couche d’huile, et il 
assure avoir ainsi conservé dans sa même bonté, 
pendant quatre ans, du vin dont chaque jour 
on tirait une partie- 

<C ? est par un semblable motif que l’on con¬ 
seille, dans la Muisan rustique de couvrir la 
bonde des tonneaux avec des feuilles de \;igne 
sur lesquelles on met du sable dés que l'ébul¬ 
lition causée par la fermentation a diminué de 
violence 1(67). Maupin veut que l’on mette ces 


(67) Je me suis fort bien trouvé de substituer à la 
feuille de vigne un morceau de toile doué sur la 
bonde, et encore mieux de bonder de suite mon via 
rouge après la fermentation vive terminée , en ne rem¬ 
plissant pas toul-à-fait et en laissant à célc de la bonde 
une petite ouverture dans laquelle je mettais un 
fausset qui n’était posé que ‘très-doucement sans être 
frappé, car 41 faut que le ga« qni se dégage trouve 
une issue pour s’échapper. Quant à mrs vins blancs, 
qni sont bien plus spiritueux, il eût été imprudent de 
les bonder même avec un fausseté volonté, avant qu’ils 
cassent atteint de un à deux degrés au-dessus du o du. 
gleucomètre 9 je me cou tentai donc de clouer sur la 
boude nue toile que je ne levais que pour les remplir 
jusqu’au point convenable, et je ne les boudai avec 
on fausset que quand la fermentation vive qui avait 
continué au-dessus du o du gleucomclre eut été toul- 
à-fait terminée- 
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JtuilfeKsar £f bonde 4e» tonneau*}? jour «rênfcr 
•ti on y met le vin,) et. il e&t d’auiaat, plu» 
fondé à donner cet avis* qu’ik recommandé' ottssi 
de 'n r eBffooaer que quand la fermentation iîto 
est-totalement' terminée: " <'" < ■ 

Y i L*ii& 9 ge établi dani BÔ’s- cantcraâ' dê iriettnt 
«ne feuille de vigne surmontée d'une* thile sût* 
fe bonde dés poinçonsquand* la : feimèptaiiori 
vive est arrêtée,. est une application' d’u pro-^ 
eécfe dés cuve»,couvertes ■ ïâ*fermentation lente 1 ,. 
yii suit toujours L’autre. pendant quelque tenjs. 
L’utijlité. de ce;, procédé, est Hors de- doute pour 
retarder ; l’évaporation r ' en»- s'opposant: au libr,e> 
contact avec l’air et retardantsl’épanchement de: 
l'acide carbonique',, quï continue à se dégager, 
dd vin pendant sfr première- année:. 

Ce dégagement est tel' que- quand' on Bonde 
le vin de-boone- heure: il est sage de laisser sur 
le.hant de Ia^ bairiqpec um petit trou; garni d’un- 
fausser noir frappé, et qui peut 1 s’ôter tout-à-fait 
pour donner vent au: baril, suivant l’eipres¬ 
sion très-juste des. tonneliers et. des marchand». 
4* yiasv SI ci * effet, on. n’a pas- cette: précau¬ 
tion,, eé que- Fon bonde trop- tôt, lé liquide* 
se-perd par lés-joints que le gaz ouvre, à moins 
«gt’iT n’éprouve- une- très-grande résistance j et 
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! datai cci daé oû 1 perce le fût* le gàé ea Sort 
vivement et avec fertlit (68). 

Olivier de Serresa où tort en recomman-t 
.de bouder exactement les. torweaux dan» 
lesquels on a fait fermenter 1* via blanq, bien 
qu'afio d'éviter leqr rupture îl;^it conseillé fd’y 
laisser ]qn. \ide cPun demi-pied de hameur, et 


^e ; nç r Jçs renpplir davantage que quand leur 
première fermentation est passée ; ce qu’il veut 
que Ton fasse en plusieurs fois différentes. 11 a 
eu moins tort en en disant autant des vins rouges: 
k fégarâ dp ceux-ci, le ^danger est moindre, parc# 
qu’ife ont déjà fermenté dans Ta euve avant <Fëtre 
entonnés; cependant iffàut que les futailles soient 


(68) Il m'est arrivé de faire remplir totalement un 
poinçon neufi avec du vin rouge qui marquait 1/2 degré 
au-dessus de o du gleucomètre, et où la fçrmeniatioii 
était en apparence insensible; mais ce vin nouvelle-» 
ment fait se fit jour à travers lés fonds, dént il dilata 
les joints en moins d’une demi-heure de temps; efc 
étant resté à l’observer, je le vis. jaillir avec force 
deux mètres de distance. 

Une autrefois, ayant retenu pendant plüsièurs joùrs^ 
du cidre en fermentation dans on baril* cerclé en tfer, 
quoique la fermentation sèmbUt trèMente, la bondé 
sauta avec violence lorsqu'on voulut Péter, et elle frappa 
oontre le plancher en faisant le bruit d’un coup de 
pistolet. 
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très-fortes pour - qu’il- Suffise, ainsi qu’il l'assure^ 
de )aii9er qpatre doigts dfe vîde ou même moib» 
dans le dessüs dfe- là barrique. J’ai fait à ce 1 
n^et «iss «xpéneiwe* très-concluantes* 

En 178 g, Salviate, copiant Olivier dfe Serres,, 
fit insérer dans te Jbutnat de-physique , u n mé¬ 
moire dans lequel if chercha sr démontrer la 
nécesSite’ dë boodfer lés vin» nouveaux aussitôt 
, qu’ils ottt éfé- ëütonnés, en! ayant la précaution, 
dfe laisser les' barils en vidange <fe deuk ou trot» 
pouces ( 69 ^; alors, dite-if, IdierinentaUôb s’y lait’ 
aussi vivement que- dans b cuve-, et' dure huit 
00 dix jours sans qu’il y ait aucun- danger. Vers- 
le même tem», MeUrgne' faisait dfes expérience» 
analogues,, et les insérai* dan» fit Bibliothèque 
physico-économique. 

Le premier eonsmit mtc erreur évidente en- 
dUfeot qUe, dan»le» tout)eaux bondés fortement! 

m- •-■ - 1 m * ym — . - , ■ ' — > 

(6y); Le vide* & kisaer dau» le»- tonneaux dépend 
de la forçe de leurs) parois r ei ne «aurait être fixe y 
il doit varier suivant le. volume du liquide «n fer* 
mentatio»,. e* doit lui être proportionnel, ainsi qu’j», 
l’état de la fermentation» Si* fa fermentation* doit dé* 
gager beaucoup* d r aeide carbonique, il faudra laisser 
plus de plaee a» ce gaa y il faut doue plus de vide pour 
faire fermenter beaucoup de liquide que pour eu faire 
fermenter peu ^ tf pbisle liquide est sucre et plus te* 
vide doit être accru» ait se trouve une quantité de ■ 
ferment suffisante- 
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et remplis de vin en fermentation il n’y a dé¬ 
perdition ni d’esprit ardent ni de gaz, et que 
tout ce qui s’échapperait se combine avec le 
>in. Les résultats que j’ai obtenus avec des ba¬ 
rils bien bondés m’ont démontré Je contraire(7o). 
Salviat Iui-meme s’en serait convaincu en obser- 
%ant la perte journalière de tous les vins en- 
Tutes, qui, en vieillissant, deviennent moins 
riches en principes spiritueux , en sorte qu’on 
11e peut dire que le bondage soit suffisant pour 
éviter leur évaporation lente. 

C’est d’ailleurs une erreur de croire que pen¬ 
dant la fermentation vive il s’échappe par l’éva¬ 
poration une liqueur très-spiritueusc. La liqueur 
qui s’échappe est en plus grande quantité, mais 
elle est bien moins spiritueusc que celle qui 
s évapore pendant la fermentation lente. L’erreur 
de Salviat et de plusieurs autres s’est fondée sur 
ce que pendant quelque tems on a regardé le 

(70) J’ai observé que des barils bondés et très-bien 
fermés dans lesquels je mettais 5 o litres de cidre , et 
qui en eussent contenu 55 , perdaient en poids pen¬ 
dant un mois de suite, en les pesant tous les jours, de 
00 à 60 grammes, sans qu’il y eût aucune coulure 
apparente. Cette perte ne pouvait avoir lieu qu’à travers 
des douelies qui étaient en chêne, ou à travers des 
joints dilatés, mais saus qu’il fût possible d’en recon¬ 
naître les traces. 
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gaz acide carbonique coipme Iscanse dela,spi- 
riluosité du vin. Aujourd'hui, ,on sait le con¬ 
traire, et on peut aisément se convaincre que 
le danger d’un bondage anticipé et trop exact 
De saurait être compensé par la quantité ni par 
la prétendue am^lroraiioh^fe la : qualité' des pro¬ 
duits. • ' ' ' - . ■ ' 

Au surplus,, l’usage. de pla^erpn fausset »ati 
hflut de barriqqp ,pguj., ^nsiqjjç,^ dit Salviat* 
éyiter ; tout dpngei; a el)e n’est pp* 

pleine j mai*. lien; $jfo;<plaqtyr ç^iansset _ au, 
haut du ibnddu d eT ? nt à iliçquyiçpt de le rostre, 
à volonté et auprès dp.^^bpnde sur le dessuf, 
du tonneau. iMï . IUfri ;i' . ,.|,j l y i r,r...* t sl 
,, Jqncker. rapporte qqp, tjbdfjles qo virpps d’Arles* 
on a trouvé, au cowfflqfte^qt, dÿ. dix-sep-, 
tièmc siècle, deux outres de vin dont l’anciep* 
ne té était 6Î recule’e qu’on qe pqt ja constater; 
le vin qu’elles contenaientélai,tde. Mute bonté, 
au rapport de quelques ecclésiastiques' do pays, 
qui semblent avoir e'te’ fort experts en ee genres 
Il ajoute que, dans les ruines d’Herculanvm qn 
a trouvé du vin exquis, dont l’antiquité remon» 
tait an moins au tems de Hine le naturaliste. 1 St’ 
ces faits sont exacts, Ils tendébt à démontrer 1 
que les vins peuvent résister très-long-tems à 
la fermentation, lente, qui cependant les tra¬ 
vaillera» cesse et devient la cause de lepr plar 
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fâftfde eo l# , s tfptëir aüift ' flterd : perfec¬ 

tionné leur qualité élV opéraut la Combinaison 
fa plus|^rfaïtëdeléuf'^prtb6i^>4s'ëôiU\îtüànt fj\% 

' \ ■■■. ;■ ;• ■ . • i> . 




. . ÇJiiWTRE XlI-, 

Analyse d'une cuvée de vendange. 


‘ 1 ’ Pdf fiC éobfirHÿé'rHes'bcrtjscilb^ qttë’ 1 fat'dônoés 
4àVté Cè tfaéin’69lfé'i''fe dfô&< dëVôir ijbtatlér ici 
Pitiiaïÿsb qniê J’iî f! fïüiè' sUF : iinë 0 ^ü!ftitît^ (lè rai¬ 
dis Vddî<ë#^?es'i?lft' i ^b6ife4 , lgraaftfceSL Jè ne puii 
«Wbrlér ïcil^' fôdgè'Rkails' : dé , 'ééiW é*£érieiic e ; 
<fttf's4 tVoiiVêr3kV i4nî4rdlfe r dkW ; tfo Mëtaoi'ré 
beaucoup plus important que celui-ci, dont là 
Sbt/iëlé' ro^lè' (j? œiîil^b d’AgHbtifiürë d'd Pari» 
a-tfàigné; j^éiv 'tmmgi: 

•>; . .'{ Mob r.fcr ©I». -c-yttf-o. . 

Cent parties de ces raisins m ont donne : 

î • 4 *ds*ftw : M*rç a* * nt i' n J’ . aî i !, i w ‘ *M- ■ 

*^l«^ré«^ft^^é>be^ëé^èdypèpitWét , " i- ‘ ■!' l:! ' 

,< ‘ fouwntprécSplté^eorrenhr inso* i : ! 

CH IKJ fH'rOH. ^ -- 

i;($r ëjiliéfr ■ tiite €jut> efttôfeftn&tit prfft^lpës’ sacré» 

na*' décomposés i tels; que sont; le» mm appelés vin» 
llqptftor , : spnt par ëpfc *ti»l de plus dé .gfrde que; 
autres 9 parcq qn’ili peuvent supporter plus long-» 
temps le travail de ta fermentation lente; aussi peut- 
on les cpnsenrer dans des cuves padro» bonnes,,, ou? 
même dans «lesappàrlëmëfcs habités r ce qui ne peut avoir 

* ( r 11 ’ ; , * * 

ltetrÿour les ëînâttûwtesUcf&ei d’usage plàs bibtUtei/ 
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* Report. 3,34 

lubie pendant la fermentation, etc. 9,1 3 

3 ° Moût à iô° du gleucomètre de 
Biesse, on environ 9 0 dij gleuco- 
cnomètre de M. Cadet de Yaux, 
avant la fermentation. 87.51 

. r» -- 

Total . . » . 100,00 

Ces 87,5i de moût ont donné en se conver. 
lissant en vin, i°vin. ... « ~ . 78,79V 

a 0 gaz.. 6 , 34 ) 87)51 

3 ° vapeurs vineuses . 2,38 J 

Sur ces 2,38 de vapeurs vineuses l’appareil Gervais n’a 
condensé que 0,037, et le surplus 2,343 a été enlevé hors 
de l’appareil par le gaz acide carbonique qni se dégageait. 

Les vapeurs condensées par l’appareil renfermaient 
0,04 jTalcool.et 0,96 d’eau, ce qui donne pour les o,o3z 
de vapeurs condensées comparées à la massé de la ven¬ 
dange employée : alcool . . . o,ooi48 
eau .... o,o3552 

Total . . . 0,03700 

D’où il résulte que l’analyse complète de toute 
la vendange employée daiis cette cuve s’est établie 
ainsi qu’il suit : 

i° Grappes ôtées avant de mettre en cuve. 5 , 34 ooo 
2° Peaux , pépins, ferment précipité, pen¬ 
dant la fermentation , et retirés de la 
cuve après en avoir exprimé le vin . . g,i 5 ooo 

3 ° Vin produit.. 78,79000 

4° Gaz ^çide carbonique dégagé .... 6,34ooo 

5° Vapeurs vineuses enlevées par ce gaz 

Ci. . . 97,62000 
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Report. .* . . * 97,62000 

Tiors de Toppareil Gervais . . ...... . a,343oo 

6° Vapeurs condensées par cet 
appareil, et recueillies dans uu 
vase adapté à la cannelle du| alcool - 0,0014^ 

chapiteau, 0,007 contenant.. ] 

•* ( eau . . 0,0 355 ^ 

Total déjà vendange eropiojée.i »... 100,0000a 




CHAPITRE XIII. 

Conclusion . 

Jn.AXr,.J il . i # •••?.. > 

IR résulto obscrvatioos precedentes et de. 
celles faites p^r, les meilleurs œnologues , que 
les précautions nécessaires pour faire son vin )e 
meilleur, pos^il^, <sùqt : 1" de cueillir le >aisin 
l>ar Je plus beau teins possible (72); 2" de le choi¬ 
sir bien mûr, éh Vfotfit les grains verte; 1 ‘Secs ou * 
pourris (75); 5 _ 9 dc IcToulér deiette sorte qu’aucun 

4>fr^F.c>.Q . . . , toT 

3 J/IGJ dJj 'JiJtijtnoj Oftylnuii 1 uiij» •uluesrt li uo'Cl 

( 7 p) commence plus tut et est plu» 

active quand le raisin a été cueilli par un tems chaud 
et sec, que quand il a clé cueilli par un tems froid et 
minutie, parce que le raisin est moins froid au mo¬ 
ment où on le met dans la cuve. 

(73) Cette seconde condition est nécessaire, parce que 
les graius verts, secs ou pourris ne contiennent point 
dé sucre et contiennent une quantité excédante de fer¬ 
ment, outre plusieurs autres substauces capables d’al- 

terer la qualité du vin. 

OÔO£M, Tf> . . 1J 
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gTain ne reste sans être écrasé ( 74 ); 4 D de retenir 
le marc baigné dans le moût à Paide d’un double 
fond percé ù joiïr que Pou met dans la cuve, 
et que Pon fixe avec des tasseaux avant l’instant 
où la fermentation a fait gonfler la veudange(75); 
5 ° de couvrir la cuve avec une toile posée dessus 
et repliée plusieurs fois sur elle-même, afin de 
ralentir, autant que cela se peut, le dégage¬ 
ment du gaz acide carbonique, eide faire sur lui 
l'office de réfrigérant en s’interposant entre lui et 
l’air atmosphérique (76); 6° enfin, de décuvcr 
quand le vin est fait, et plutôt un peu avant que 
trop tard, ce qu’on peut reconnaître quand la 
fermentation devient calme, quand le vin s’éclair¬ 
cit, et quand la température du bas de la cuve 
diffère peu de celle du haut (77). 


(7$) Parce que la fermentation vineuse ne s établit 
que dans les fruits dont l'organisation est détruite, et 
où la pellicule des utriculcs , qui.fournit le ferment, 
sc trouve mêlée avec le suc que ces ulricules renferment, 
lequel contient la matière sucrée, 

(75) Voyez le chapiLre 5 de ce mémoire. 

(76) Voyez les chapitres 6 et 7 de ce mémoire. 

( 77 ) Voyez le chapitre 9 de ce mémoire. 

Je dois ajoutez aux six règles précédentes une sep¬ 
tième qui est de désacidifier le moût avec de la chaux 
en petite quantité quand le raisin est peu mûr. Il est 
encore bou dans cette circonstance d’y ajouter une 
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Depuis l’instant où j’ai terminé la rédaction de 
cet ouvrage, j’ai lu avec beaucoup d’intérêt le 
premier numéro du tome V des Annales de la 
Société d’Agriculture du département de la Cha¬ 
rente. Les expériences que cette savante société a 
fait faire par sa commission sur la fermentation 
\ineuse lui ont donné des résultats en tout con¬ 
formes aux miens,; je ne puis que rendre hom¬ 
mage à l’impartialité qui a dicté le rapport de 
M. Landreau, et à la sagesse qui> a déterminé la 
Société à conclure « qu’il y a de l’avantage à 
« couvrir les cuves ». Ainsi la vérité sc montre 
toujours a ceux qui, la cherchant avec franchise, 
ont assez de force d’esprit pour s’élever au-dessus 
des préjugés qui tendent à la détruire. 


matière sucrée. Il y a trente ans que M. Cadet de Vaux 
a conseillé l’addition de la chaux vire, que l’usage a 
rendu fréquente en Espagne ; il y a près de cinquante 
ans que Macquer a ajouté du sucre au moût de raisins 
verts. M. Cadet de Vaux a introduit cette méthode dans 
la pratique, et je fai suivie moi-même avec succès 
dans les années oû le raisin ne mûrissait pas. 
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PRIX PROPOSÉS PAR DIFFÉRENTES SOCIÉTÉS. 


' LÀ Société db géographie décernera une médaille d'or de 800 fr. 
et une autre de 4°° fr. aux meilleure mémoires sur le sujet 
suivant : 

« Description physique d’une partie quelconque du territoire 
français, formant une régiou naturelle, n 

La Société indique comme exemples les régions suivantes : 
les Cévennes proprement dites, les Vosges, les Corbière*, le 
Morvan, le bassin de l’Adour, de la Charente, celui dû Cher, 
celui du Tarn, le Delta du Rhône, la côte basse entre Sables- 
d’Olonne et Marennes, la Sologne , enfin toute contrée de la 
France, distinguée par un caractère physique particulier. 

Les rapports physiques et moraux de l'homme, lorsqu’ils don¬ 
nent lieu a des observations nouvelles, doivent être rattachés k 
la description de la région. 

Les mémoires doivent être accompagnés d'une carte qui in¬ 
dique les hauteurs trigonoraétriqnes et narométriques des point» 
principaux des montagne», ainsi que la pente et la vitesse des 
principales rivières, et les limites des diverses végétations. 

. Ces deux prix seront décernés dan» la première Assemblée 
générale de l’année 1826. 

La Société db Chaloxs-sur-Markb décernera, dans sa séance 
publique du mois d’août i8a5 , une médaille d’or de 5oo fr. au 
meilleur mémoire sur cette question : 

a Quels seraient, le» moyens d’iniértaser davantage le fermier à 
l’amélioration des propriétés qui lui sont confiées, et de rendre 
en même teins le propriétaire moins étranger aux chances des 
récoltes? a » 

Les mémoires devront être parvenus k M. le docteur Prîn, 
secrétaire de la Société, avant le i er juillet 1825 . , 

La Société noraLB d’Arras met au concours pour i8a51e sujet 
suivant : 

0 La nécessité de l’étude approfondie de l’histoire pour les hommes 
appelés à faire partie du pouvoir dans un gouvernement repré¬ 
sentatif, étant reconnue, tracer la meilleure méthode à suivra 
pour faire de cette étude une partie essentielle de l’enseigae- 
meut complet des hautes écoles. 

«La Société demande à ceux qui traiteront ce sujet nn aperçu 
des qualités, des taletis et des circonstances de position à désirer 
chez les historiens qu'il faudrait mettre de préféreucc entre les 
mains des’ jeunes «eus. » 

Prix : médaille d’or de 5oo fr. — Les mémoires devront êtra 
adressés au secrétaire perpétuel de la Société, arant le I er juillet 
prochain. 
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NOTICE 


Svr un Coffre ancien (i) qui se voit dans la 
Sacristie de t Eglise de Saint-Aignan* 

Par M. Jollois. 

% 


Séance du 6 février i 8 a 4 . 

■ ( l 'J, '■ * *ï . O f« > ' T * . | t; 

Il existe dans la sacristie de l’église de Saint- 
Àignan -un ancien coffre dont Ja partie anté¬ 
rieure présente des sculptures qui parassent au 
premier aspect se rapporter à quelque fait de 
l’histoire de France. Ce meuble n’est point 
aujourd’hui dans sa position naturelle; on l’a 
dressé sur son pins petit côté pour en faire une 
armoire où l’on dépose les candélabres qui ser¬ 
vent, aux jours de fête, n p. rer le maître autel 
de l’église de Saini-Aignan Nous allons nous oc¬ 
cuper d’abord de sa description (2), et nous cher- 

(1) Ce monument a été signalé pour la première fois 
à la curiosité publique par M gr Btumauld de Beau- 
regard , évêque d'Orléans, amateur très-cclairé et très- 
érudit de nos antiquités nationales, et membre hono¬ 
raire de TAcadcmie. 

(2) Pour suivre avec intérêt «elle description , il grt 

T. Vil. 6 
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cherons à découvrir ensuite quel est le fait histo¬ 
rique qu’il représente, et à quelle époque on peut 
rapporter l’exécution *des sculptüres dont il est 
orné. 

Ce coffre a, hors œuvre, a mètres de long, 
64 centimètres de large, et 66 centimètres 
de hauteur. II est construit en entier, à l’excep* 
tion du devant, en bois de chêne encore bien 
conservé. Le couvercle seul, dont la destination 
a été changée en faisant du coffre une armoire, 
a reçu une doublure en bois de chêne, dans 
laquelle on a place une serrure à une époque 
toute récente : le dessus de ce couvercle laisse 
voir, aux quatre angles extrêmes, des clous à tête 
de coquille. «Le devant du coffre est en bois de 
cormier, dans lequel on a exécuté les sculpture» 
que nous allons de'crire : 

Au centre de la partie antérieure du coffre est 
un groupe de trois, figures formant l’objet prin¬ 
cipal du sujet qu’on a voulu représenter. On y 
remarque un personnage à genoux, un roi sans 
doute, dont les mains jointes s’élèvent an-déssus 


- v 

nécessaire d’avoir sons les jeux la lithographie jointe 
Ca présent mémoire , et qui a été exécutée pas; 
M. Charte* Pensée, né à Epinal, département des 
Vosges. 
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d*tin livre placé stir un prie-dieu, recouvert d’un 
lapis ortié de trois fleurs-de-Hs. Le vêlement du 
roi consiste en une espèce de manteau long à 
larges manches, roulé sur lui-même à la partie' 
supérieure, pour mettre à nu une porüon de 
l’épaule droite et de la poitrine; Un archevêque, 
revêtu d’une chape, mitre, parait faire de la 
main droite des signes de croix au-dessns dé la 
tête du roi, sur laquelle Sa main gauche est posée. 
L’agrafe de la chape montre lés armes de l’ar¬ 
chevêque consécratèur. Derrière le roi est un 
prêtre en chape j qui tient de la main gauche 
une croix, et de la main droite le livre ren¬ 
fermant les oraisons que récite l’archevêque. 
Tout ce groupe priusspal est placé soüs un arc 
en ogive qui repose sur des colonnes dont les 
beses et les chapiteaux rappellent Parchiteoture > 
dés Sarrasins. A droite et à gauche sont des per¬ 
sonnages distribués deux à deux sous de doubles 
arcs en ogive, dont les extrémités s’appuient 
alternativement sur des colonnes semblables à 
celles qui viennent d'être îASquées, et sur des 
espèces de consoles offrant des.représentations, 
soit de têtes chimériques humaines, avec detf 
oreilles de chauves-souris, soit d’oisteauXoa de 
feuilles de plantes. Au-dessus de ces ogives règne 
une frise richement ornée de tiges et dé fetritteg 
de vignes et de houx. Dans lés intervalle# qui 
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séparent les ogives, est un ornement d’architec¬ 
ture qui leur est analogue, et au-dessus de ces 
mêmes ogives on voit des fleurs-de-lis groupées 
trois par trois avec des enroulemêns de tiges et 
de feuilles. Le milieu de la frise est occupé par 
l’emplacement de l’ancienne serrure du coffre, 
qui a été enlevée. . 

Le premier personnage à gauche est un ange 
en chape ; on le reconnaît à ses ailes qui se des¬ 
sinent sur le fond du has-relief. Un rouleau de 
parchemin, dont une extrémité est attachée à la 
chape, à la hauteur de l’épaule, se déploie jusqu’à 
terre et laisse lire en gros caractères: Vive le ROY. 

Le second personnage tient à la main gauche 
la bannière de France, orsée de trois fleurs-de- 
lis disposées en triangle, dont la pointe est en 
bas. Son écusson caractéristique de sa dignité est 
passé dans le bras droit, comme un bouclier ; il 
renferme les armes du comte de Champagne ; ce 
personnage est vêtu d’une tunique courte sous 
laquelle est une sorte de cotte d’armes qui se 
montre autour du cft/; il a des espèces de guêtres 
qui prennent parfaitement la (orme de la jambe 
et se terminent au-dessous du genou. 

Le troisième personnage est un évêque; il est 
caractérisé par la chape dont il est revêtu et par 
la mitre dont sa tête est ornée ; il.tient à la main 
droite probablement une crosse , ce .que l’on ne 
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peut positivement affirmer, sa partie supérieure 
étant entièrement détruite. Dans la main gauche 
il porte quelque chose qui est trop effacé pour 
pouvoir être caractérisé. Il est vraisemblable tou¬ 
tefois que c’est une main de justice. Le costume 
de cet évêque, qui se distingue très-bien sous 
la chape qu’il porto, est tout-à-fait digne de re¬ 
marque. Il consiste en une tunique sous laquelle 
est une cotte d'armes terminée par des dente¬ 
lures. Ce personnage a des cuissards, des ge¬ 
nouillères à oreilles et des espèces de guêtres on 
de bottes qui prennent parfaitement la forme de la 
jambe. La monture de sa mitre paraît être formée 
de lames métalliques, maintenues entre elles par 
des clous dont on voit la tête. On en remarque 
d’autres ailleurs que dans les points de jonction 
de ces Lmes métalliques, ce qui doit faire pré¬ 
sumer qu’ils y figurent comme un ornement. 
Au-dessus de la mitre est la place d’un écusson 
qui indiquait la dignité du personnage. Comme 
il n’était que collé sur le fond du bas-relief, H 
a pu eu être facilement détaché , et n’existe plu* 
aujourd’hui. 

Le quatrième personnage est vêtu de deux tu¬ 
niques courtes et h manches larges, qui ressem¬ 
blent assez à la dalmalique des diacres et des 
sous-diacres ; celle de dessous, plus longue, est 
maillée ; il porte à la metu gauche une épée reti-» 
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fermée dans son fourreau. Il a un pantalon col¬ 
lant , et par-dessus des espèces de bottes à re- 
Aroussis. Ses cheveux sont courts, et sa tête est 
çoiiverie d’une sorte de bonnet à bords re¬ 
troussés beaucoup plus élevés par-derrière que 
par-devant. Au-dessus de ce personnage était son 
écusson, qui a été eulevé, et dont on ne voit plus 
que la place* 

JLe cinquième personnage est un évêque en 
chape, et mitre, dont le costume ne diffère point 
de celui qui vient d’êire décrit. La partie siv- 
périeure de la crosse, qu’il lient delà main droite, 
est détruite. 11 porte à la main gauche une tu¬ 
nique courte, ornée de fleurs-de-lis, qui doit 
cire sans doute revêtue par le personnage à ge¬ 
noux, du groupe principal. Au-dessus de la tête 
de cet évêque était un écusson dont la place 
est encore marquée. 

Le sixième personnage est vêtu d’une tunique 
courte, sous laquelle il a une cotte d’armes qui 
se montre près du col. On voit d’ailleurs les 
brassards et les cuissards de son armure. Il a 
des genouillères à larges oreilles, et des guêtres 
ou boites qui accusent bien la forme de la jambe. 
Ce personnage porte une couronne ornée de 
grandes fleurs-de-lis dont trois seulement sont 
visibles. Au-dessus de sa tèlo, couverte d’une 
espèce de toque, on remarque un ccussou en 
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partie détruit, mais dont Ja portion restante suffit 
pour indiquer ses armes. C’est l’écusson des ducs 
de Bourgogne. 

Le premier‘personnage à droite du groupe 
principal est un évêque en chape. La crosse qtt’U 
porte à la main droite est parfaitement recon¬ 
naissable, bien que sa partie supérieure soit alté¬ 
rée. Il a sous la chape une espèce de cotte 
d’armes, et des genouillères semblables à celles 
que nous avons déjà décrites. Il tient à la main 
gauche un vase renfermant sans doute l’huile 
sainte qui sert à l’onction du roi. Sa tête et 
été mutilée; 1» mitre, qui était saillante, a été 
détruite, et l’on n’aperçoit plus en quelque sorte 
que le tenon par lequel elle était attachée au fond 
du bas-relief. La place de l’écusson de ce per¬ 
sonnage est encore indiquée. 

Le deuxième personnage est vêtu comme les 
laïques dont noos avons décrit le costume; seu¬ 
lement sou chapeau ou bonnet, dont les bord» 
sont découpés en festtvs, est Relevé par-devant 
et rabattu par-derrière. H tient à deux mains- 
Fécusspn de France, orné de trois lieurs-de-Iis, 
disposées en triangle. Le propre écusson ds ce 
personnage était au-dessus de sa tête, mais il 
n’existe plus aujourd’hui. 

Le troisième personnage est un évêque en 
chape-, avec la crosse et la mitre. JS a chape, qu’il 
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relève avec ses deux mains, forme une draperie 
sous laquelle son costume est caché ; mais il élait 
•ans douie analogue aux costumes que nous avons 
décrits. Cet évêque tient à la main gauche un 
ceinturon destiné sans doute a ceindre 1 épee por¬ 
tée par un attire personnage que nous avons déjà 
signalé. Ce ceinturon est orné de petites rondelles 
ou de têtes de clous en métal. Ses exitomîtes 
portent un fermoir qui devait êirc aussi en métal. 
Au-dessus de la mitre de cet évêque on aper¬ 
çoit l’empreinte de l’écusson qui contenait ses 
armes. 

Le quatrième personnage est un laïque; il se 
dessine de profil ; son attitude est animée; il porte 
dans la main gauche un étendard en forme de 
flahime qui se sépare eh deux pointes a son extré¬ 
mité. Sur celte bannière ou oriflamme est des¬ 
sinée une croix. Un écusson, suspendu au col de 
ce personnage,, montre deux léopards; ce sont 
les armes du duc de Normandie. 

Lé ciuquièine|personfl!age est un évêque cos¬ 
tumé comme les pi écédeus. La crosse qu’il tient 
à la main droite n’a point éprouve' les ravages 
du\emps; elle est entière; cet évêque porte dans 
la maih gauche un anneau. Au-dessus de sa têie 
est la place d’un écusson qui caractérisait sa di¬ 
gnité. 

Le dernier personnage enfin est un laïque. Il 
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est vêtu d’une tunique courte sous laquelle est 
une cotte d’armes qui se montre autour du col. 
Sa tête est couverte d’utfe sorte de calotte à 
oreilles qui tombent jusque sur les épaules. Il a 
aui jambes des espèces de bottes à retroussis 
semblables à celles que nous avons déjà décrites. 
Il porte dans chacune de ses mains un éperon. 
Au-dessus de sa tête est la place de son écusson. 

Le bas-relief que nous venons de décrire n’est 
point remarquable sous le rapport du dessin et 
de l’excel/ence du travail, quant aux figures sur¬ 
tout j mais il est précieux pour l’histoire de l’art, 
dont il indique l’état à l’époque où il a été sculpté. 
Nous ne pouvons nous dispenser toutefois de 
faire remarquer avec quelle franchise et quelle 
netteté l’ornement de feuilles de la frise esj exé¬ 
cuté. Ces feuilles sont en effet refouillées avec 
une délicatesse extrême , et à une profondeur 
•telle que l’ornement se dessine avec une grande 
élégance et produit beaucoup d’effet. 

Il résulte incontestablement de notre descrip¬ 
tion , que ce bas-relief représente le sacre d’un 
roi de France, auquel assistent les six pairs 
laïques et les six pairs ecclésiastiques. On y re¬ 
marque les ornemens qui étaient apportés de 
l’abbaye de Saint-Denis pour figurer dans cette 
auguste cérémonie ; tels que la couronne de 
Charlemagne, la main do justice,l’épée dans son 
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fourreau, les éperons d'or. On y voit aussi la 
Seinta-Ampoule, tirée de l’abbaye de Saint-Rémi. 

Il s’agit de déterndber maintenant quel est le 
roi sacré et couronné, et à quelle époque le bas- 
relief a été sculpté. 

La présence des ogives, dans les ornemeus 
def architecture qui forment le fond du bas-relief, 
indique déjà qu’il ne peut être qüe postérieur 
aux croisades, car ce n’est que par suite de ces 
expéditions en Orient que le type de l’architec¬ 
ture sarrasine a été importé en Europe. La pre¬ 
mière croisade a eu lieu sous Philippe I er , dont 
les cendres reposent dans l’église de l’abbaye de 
Saint-Benoît-sur-Loire , et la seconde sous 
Louis VII, dit Le Jeune. Les autres croisades- 
ont §u lieu sous Philippe-Auguste et sous saint 
Louis. Ainsi ce n’est guère que du 12 ” siède que 
date le fréquent emploi de9 ogives dans l’ar- 
cHitecture. Notre bas-relief ne pent donc pae 
remonter dans l’antiquité plus haut que cette 
époque. 

La présence des six pairs ecclésiastiques et des 
six pairs laïques, dont l’institution ne date que 
do Louis VII, Jeune , au J 2 * siècle, 

donne encore le moyen de fixer la limite de l’é¬ 
poque la plus éloignée. Les fleurs-de-lis distri¬ 
buées en petit nombre sur les vêtemens et le» 
draperies peuvent aussi aider à la déterminer. Ce 
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n’est que vers les temps de Charles V et de 
Charles VI qu’elles ont cessé d’y être répandues 
avec profusion, et c’est sous le règne de ce der¬ 
nier roi seulement qu’elles furent fixées à trois 
sur l’écusson aux armes de France. Ce rüest pas 
quon ne trouve , dit Montfaucon dans ses Mo- 
numens de la Monarchie Française, sous plu¬ 
sieurs rois précédons des écussons qui nont que 
ce nombre de fleurs de-lis y mais les Jleurs-de- 
lis sans nombre étaient plus en usage . 

D’après ces premiers aperçus nous sommes 
conduit a considérer le bas-relief qui nous oc¬ 
cupe comme représentant le sacre de Louis XI. 
On va voir que celte assertion peut être justifiée 
par d’autres rapprochemens qui seront principa¬ 
lement puisés dans la uature des costumes que 
représente la sculpture que nous avons décrite. 

Dom Bernard de Montfaucon, dans le 5 e vol. des 
Monuments de la Monarchie françoise , pro¬ 
duit des gravures relatives aux sacres de Charles V 
et de Charles VI, et il est aisé de voir, à la pre¬ 
mière inspection, que les costumes des person¬ 
nages qui y sont représentés n’ont point d’ana¬ 
logie avec ceux de notre bas-relief. Il ne donne 
aucun monument qui soit relatif au couronne¬ 
ment de Charles VII. Il est bien vrai, comme 
on peut s’en convaincre par l’examen de l’ou¬ 
vrage du savant bénédictin, que les costumes de 
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ce règne commencent déjà à avoir quelque ana¬ 
logie avec ceux des figures sculptées sur le coflre 
de Saint-Aignan ; mais ce n’est point une .raison 
pour en conclure qu’elles peuvent représenter le 
sacre de ce roi; car si quelque monument avait 
été exécute' pour consacrer le souvenir de cet évé¬ 
nement, il aurait été caractérisé par une circon¬ 
stance qui n’aurait échappé à aucun artiste; je 
veux parler de la présence de ffllustre Jeanne 
d’Arc, de l’héroïne d’Orléans, qui jouait un des 
principaux rôles au sacre de Charles VIL Ainsi 
noire bas-relief ne peut évidemment se rap¬ 
porter à ce roi. 

Si nous continuons d’examiner comparative- 

juent notre sculpture avec les monumens pro¬ 
duits par Dom Bernard de Montfaucon pour 
l’époque de Louis XI, alchrs l’identité des cos¬ 
tumes devient frappante. Ce n’est pas que cet 
auteur ait recueilli quelque dessin ou sculpture re¬ 
lative au sacre de ce roi; mais les costumes dés per¬ 
sonnages en dignité de cette époque, dont il 
donne des gravures, sont remarquables par leur 
ressemblance avec ceux des personnages du coffre 
de Saint-Âignan. C’est principalement dans Pespèce 
de tunique que nous avons décrite que cette 
ressemblance consiste, dahs les cottes d’armesr 
et dans les brassards et les cuissards qui les ac¬ 
compagnent. L’analogie des coiffures ne laisse pas 
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non plus que d’êire assez exacte. Tout noua 
porte doue a conclure, ainsi que nous Pavons 
avance, que le sujet du bas-relief dont nous 
avons donné la description, est le sacre de 
Louis XL 

; Cette sculpture est de plusieurs années posté¬ 
rieure au sacre qui. a eu lieu le^i5 e jour du 
mois d'août de Pan i46i, et tout porte à croire 
qu’elle a été exécutée après l’année 1469 , de la¬ 
quelle date l’institution de l’ordre de Saint-Michel 
créé par Louis XL On est conduit à cette con¬ 
séquence par l’existence des clous que l’on voit 
aux quatre coins du couvercle du coffre, et 4oot 
la tête est en forme de coquille. On sait que 
le collier de l’ordre de Saioi-Michel*, au milieu du¬ 
quel* est suspendue une image de #cet archange 
terrassant un dragon sur un,roc, est formé de 
coquilles. Ce n^st que depuis l’institution de cet 
ordre que les coquilles ont été fréquemment 
employées dans les ornemens des meubles et sur 
les portes des habitations. La ville d’Orléans 
offre encore aujourd’hui même la preuve de l’em¬ 
ploi qu’on en a fait. En effet la porte d’une 
ancienne maison dite de* Étuves, sise dans la 
^ nie du Plal-d’Étpio, est ornée de clous à tête de 
coquille absolument semblables à ceux du coffre 
de Saint-Aignao. 

Essayons maintenant de déterminer par l’exa-î 
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men des accessoires du bas-relief, quels sont 
les personnages qui y sont représentés. Il n’é¬ 
chappera sans doute à l’attention de qui que 
ce soit, que le premier personnage à gauche, 
que cet ange en chape que nous avons décrit 
d'abord, n’est en quelque sorte qu’accidentel 
dans la cérémonie, et qu’il n’est là que pour 
remplir une place; d’où il résulte que l’arche¬ 
vêque consécrateur est l’un des six pairs ecclé¬ 
siastiques. Le prêtre qui tient un livre ouvert 
au-devant de lui n’est point constitué en di¬ 
gnité; aucun accessoire au moins ne l’annonce. 
Sa place dans le bas-relief est motivée par les 
fonctions qu’il remplit. 

Nous n’insisterons pas sur l’évidence que les 
personnages représentés dans le bas-relief sont 
les douze pairs qui, dans les cérémonies du sacre, 
soutiennent la couronne sur la tête des Rois. 
Les six pairs ecclésiastiques sont l’archevêque 
de Reims, duc et pair, l’évêque de Noyon, 
comte et pair, l’évêque de Beauvais, comte ei 
pair, l’évêque de Laon, duc et pair, l’évêque 
de Langres, duc et pair, et l'évêque de Châ- 
lons, pair. Si les écussons qui existaient au-des¬ 
sus des têtes des personnages eussent été con- , 
servés, on eût pu reconnaître chacun de ces pairs 
ecclésiastiques en particulier. Cependant il n’y 
a aucun doute que le pair ecclésiastique con- 
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sécrateur ne soit l’archevêque de Reims, Jean 
Juvénal des Ursins, qui, à l’époque du sacre 
de Louis XI, occupait le siège de celte illustre 
métropole. Nous’savons par l’histoire (Ployez 
Villarel ) que les six pairs ecclesiastiques assis¬ 
tèrent tous ii ce sacre, à l’exception de l’évêque 
de Noyon , qui fut remplacé par celui de Paris. 
Le sicge de Beauvais était alors occupé par 
Guillaume IV ; celui de Laon par Jean III ; celui 
de Lan grès par Guy IV , celui de Chalons par 
GeoffroiUI, et celui de Paris par Guillaume VI. 

On a pu remarquer, d’après les détails dans 
lesquels nous sommes entrés, que ces six pairs 
ecclésiastiques ont un costume presque guerrier 
sous la chape qn’ils portent. C’est sans cloute un 
Teste de l’ancien usage, qui permettait que les 
personnages éminens de l’église allassent à la 
guerre. Les pairs ecclésiastiques peints aux vi¬ 
traux de l’église de Saint-Sauveur a Bruges f sont 
représentés dans un costume encore plus guer¬ 
rier, si l’on peut parler ainsi /car ils tiennent 
à la main droite une épée nue, ainsi que Lé montre 
la planche no du tome 1LL des Monuments de 
Sa Monarchiefrançoise. 

Les six pairs laïques sont le duo de Bour~ 
gogne, doyen,des pairs, le duc dé Normandie, 
le duc d’Àquiteine , lo comte de Flandres , ta 
comte de Champagne, et le comte de Toulousci 
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Les écussons conservés nous ont fait reconnaître 
le duc de Bourgogne : c’est le personnage placé 
le plus près du groupe principal, et qui porte 
la couronne. Le comte de Champagne tient en 
main la bannière royale, et le duc de Nor¬ 
mandie porte un étendard en forme de flamme. 
Le duc d'Aquitaine, le comte de Flandres elle 
comte de Toulouse ne peuvent être distingués. 
Tous œs pairs n’assistaient pas en personne au 
sacre de Louis XI. Il ne s’y trouva que le duo 
de Bourgogne, PhUippe-le-Bon. Le duc de Bour¬ 
bon y remplaça le duc de Guyenne; le comte 
d’Angoulême, le duc de Normandie. Les comtes 
de Flandres, de Champagne et de Toulouse y 
furent représentés par les comtes de Nevers, d’Eu 
et de Vendôme. , 

U résulte de tout ce que nous venons d’expo¬ 
ser que le coffre de Saint-Aignan présente un 
monument historique curieux, que Montlaucori 
n’aurait sûrement 'pas négligé d’insérer dans son 
ouvrage? des Monuments de la Monarchie fran¬ 
çaise , s’il en avait eu connaissance. Ce meuble, 
qui ne peut avoir été exécuté que sous I<ôuis XI, 
en supposant qu’il ne date que de la moitié du 
règne de ce roi, compte plus de 35o ans d’exis¬ 
tence , ce qui ne laisse pas que d’être une an¬ 
tiquité assez notable. On peut se demander main¬ 
tenant comment ce coffra se trouve dans l’cglise 
^ * 
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de Saint-Àignan. On n’en sera peut-être pas étonné, 
et Ton considère que Lonis XI avait établi pour 
non dire son séjour dans le pays environnant 
Orléans. On prétend en effet montrer encore 
à Ciéry le lied où il a habité. Mais ou s:<il d'ail¬ 
leurs qu'il affectionnait cette ville d’une ma- 1 
jûère toute particulière. Il y fit rebâtir la belle 
église qu'on y admire aujourd’hui, et qu’il avait 
spéciale ment choisie pour sa sépulture. Le mau¬ 
solée qu’il avait commandé lui-même, Fut érigé 
dans cette église et subsista intact jusqu’à l’époque 
où les calvinistes surprirent la ville de Cléry. Alors 
* la tombe de Louis XI fut violée et ses cendres dis¬ 
persées. Mais indépendamment de toutes ces cio- 
stances, ce roi n’a-t-il pas donné des preuves ma¬ 
nifestes de sa bienveillance au chapitre de Saint- 
Aignan, en faisant rebâtir son église telle quemous 
la voyons aujourd’hui. Ne peut-on pas supposer 
que par l’effet de cette même bienveillance il aura 
lait présent au chapitre de Saint-Aignan de riches 
ornemens enfermés dans le coffre que nous avons 
décrit, et qui lui-même, à l’époque où il a été 
donné, devait être considéré comme un meuble 
précieux et recherché. L'attention que le roi avait 
eue d’y faire représeuter sou sacre en rehaussait 
encore singulièrement le prix. 


T. YH, C 
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NOTIONS 

GÉOLOGIQUES GÉNÉRALES 

Sur Tcintiquitè des couches les plus super : 
jicielles de la terre , appliquées à quelque 
roches des environs ddAngoulême ; 

Par M. le baron P. M. S. Bigot de Morogues. 


Séance du. 18 juin 1824. 

Les plus habiles géologues modernes admet¬ 
tent comme de première origine, peut-être faute 
de connaissances suffisantes, des terrains très-an¬ 
ciens, dont les masses ont été formées par cristal¬ 
lisation. Plusieurs granils et porphyres, tels 
que le Weiss - stein et le feld-spath porphyr 
de Wèrrièr et les protogines et arkésines de 
M. J urine, sont ainsi que quelques autres roches 
dans cette catégorie ; viennent ensuite les terrains 
de transition dans lesquels se rencontrent quelques 
granits secondaires, des gneiss, des schistes, des 
grès et des granwaek ou psammites. 

La chaux carbonatée ne se trouve dans ces 
deux ordres de formation que dépourvue de dé¬ 
bris d’êtres organiques, ceux-ci n’ayant encore été 
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observés que dans les terrains de sédiment formés 
à des époques postérieures. 

Ces débris se rencontrent surtout dans des 
couches calcaires dont chacune n’offre pour l'or¬ 
dinaire que des restes de diverses races contem¬ 
poraines, mais qui, pour la plupart, sont diffé¬ 
rentes de celles qui se trouvent dans les couches 
ou antérieures ou sub-équentes. 

En considérant la quantité et l’organisation des 
animaux et des végétaux reconnus dans ces dif¬ 
férentes couches, il paroît certain que la nature 
a du employer un laps de temps incommensu¬ 
rable pour produire les terrains de sédiment, 
et qu’elle n’est arrivée que par degrés au haut 
point d’organisation qui caractérise aujourd’hui 
•les êtres v;vans des c’asses les plus parfaites. Le 
savant De Lamnrque a émis cette opinion que les 
faits géologiques tendent à démontrer. 

En effet, nous ne trouvons les ossemens de 
l’homme que dans les al/uvions les plus mo¬ 
dernes, et dans les lieux où il a exercé son in¬ 
dustrie; rien dans les authropomorphiics rie nous 
atteste une antiquité qui s’élève au-delà des 
siècles historiques; et il en est de même à l’égard 
des débris des animaux domestiques, dont l’ori¬ 
gine semble contemporaine de la nôtre. On di¬ 
rait, en etudiant l’histoire de notre planète, que 
les êtres qui tour à tour ont peuplé sa surface 
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«at tou» péri pour faire place à d’autres d’espeoes 
differentes à chaque révolution qu’elle a subie. 

C’est un fait aujourd’hui évident que les osse- 
mens des quadrupèdes, des cétaGés, des pois**' 
tons, trouvés»hors des terrains d’alluvion mo¬ 
derne, ont tçus appartenu à des animaux dont 
les analogues vivans n’existent plus; et pourtant 
les couches qui renferment ces traces sont toutes, 
bien postérieures à celles qui né renferment 
d’autres débris organiques que ceux des animaux 
sans vertèbres. Les mollusques et les vers ont 
formé à eux seuls d’immenses couches qui suppor¬ 
tent celles oit se trouvent les débris des animaux 
à vertèbres, et qui avec elles constituent neuf 
époques géologiques différentes dans les seules 
formations reconnues aux environs de Paris. 

Au-delà de l’étonnante série de siècles que 
constatent ces neuf époques, U existait cepen¬ 
dant encore d’autres mollusques qui ont aussi dé¬ 
posé d’énormes couches calcaires, supérieures, 
au calcaire compact non coquillier, connu main», 
tenant sous le nom de calcaire 'jurassique. > 

. j’ en apporte en preuve la description du oo- 
~teau au sud de la Charente, sur le haut duquel', 
est située la ville d’Angoulême; ce coteau offre 
à lui seul quatre formations caloairet marines» 

La plus remarquable d’entre elles, celle centre' 
laquelle sont adossées les autres, est caractérisée 
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jmi r les hipparites et les polypiers qjn’elle ren¬ 
ferme ; c’est la plus intéressante par là beauté 
et l’égalité de grain du tuf blanc qui la compose; 
jé l’ai ojpervée aux carrières de l’Arche et de 
l’Isle. Dans {es premières, les lits supérieurs sont 
assez- caverneux pour fournir des meules de 
moulin qui, à cause de leur peu de dureté, 
doivent être fort mauvaises» 

Au-dessous de ces liis^ se trouve un nombre 
indéterminé d’autres lits d’un calcaire plu&blano, 
moins caverneux et plus pur,, qui pourtant ne 
contiennent que les mêmes fossiles, mais moine 
abondamment, et plus difficiles à reconnaître (x y. 

Tous ces Kts sont horizontaux et ont dfe un tiera^ 
dfe mètre à dëux mètres de puissance. 

(i) Parmi Tes animaux dont les débris composent 
"celle formation, le plus abondant est une hrppnrite qui 
se présente sous là forme d’un tube ayant ordinaire¬ 
ment seize cannelures longitudinale* et quelquefois 
jusqu'à vingt; çes cannelures sont inégalés; quelques- 
unes des pib* larges soàt aplaties y chaque tqjie offre 
au moins une de ces larges cannelures. Examinés 
ï l'aidè de là loupe Us échantiHôns bien eonserr £$ 
présentent une série 'de stries transverses très-rappro- 
cbées, parallèles enfre elles, et semblant indiquer un 
accroissement successif et longitudinal du tube, qui à 
chaque instant a dû se terminer par un bord denté , 

• abaque anneau de strie se trouvant disposé en zig -zag 
tesfragmens' du tube vu a à ht lônpe semblent ua. 
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La pierre dont ils soûl formés se conpe ai¬ 
sément à la hache et à la scie à grandes dentsf 


amas de petites portions de cylindres réunies parallèle¬ 
ment à sa direction et groupées par étages. Tout le 
tube présente dans son ensemble an aspect prisma¬ 
tique plus ou moins anguleux, quelquefois aplati, 
quelquefois pentagonal et d’autres fois triangulaire j 
mais ÿamais les formes anguleuses ne sont exactement 
déterminées. 

L’une des extrémités des tubes non brisés est ré¬ 
trécie en forme cono-pyramidale, c* i’autre est évasée 
ou renflée ; il semble qu’ils étaient coupés par des 
cloisons transvases , à la mauière des hippurites, aux¬ 
quelles ils doivent être rapportés; ils ont ordinaire¬ 
ment de cinq à dix centimètres de longueur sur un 
à deux de diamètre dans leur plus forte largeur. 

J’ai vu chez M. Brougniart des échantillons de ce 
fossile, rapportés d’Angouléme par M. de BastroL,ils 
étaient beaucoup mieux caractérisés que ceux que j’ai 
recueillis moi-môme. Les cloisons Iransverscs y sont 
évidentes, et une opercule y est probable, çn sorte 
que leur classification parmi les *hippurites ne semble 
.jgtière douteuse; les deux savans que je viens de citer 
oyant cette opinion , j’aime à l’adopter comme la mienne» 
Ce fossile m’a paru souvent adhérer , par son extré¬ 
mité la plus petite, au bord de l'extrémité la plu* 
grosse d’un autre fossile de même espèce, et colame 
porte è croire qu’il s’est multiplié à la manière des 
huîtres et autres mollusques acéphales. L’animal des 
liippurites étant incoqnu , cette présomption ne peut 
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dfo'ntr Renfermé pas de silex / et fjttbàâ ette 
présente quelques petits créai ils sont des atri 
corps marias dont elle est rempHe* Oh remar¬ 
que au-dessus de cette formation une couche 
de bol brna très-fin de un à deux décimètres 
d f épaisseur (i)* 


être donnée que comme une hypothèse d’autant plus- 
incertaine qu’elle l’éloignerait beaucoup des nautiles 
dont les cloisons de la coquille sembleraient devoir 
te rapprocher, pour le faire rentrer dans uue scctiou 
de mollusques dont l’organisation parait bien plud 
aimple. 

J’ai reconnut dans U même formation calcaire nia 
polypier que je crois pouvoir rapporter au genre ré^ 
teporej il se manifeste par des expansions lamelli¬ 
formes très-minces, réticulées et ondées, qui semblent 
avoir été disposées en forme de membranes frangées 
étendues plusieurs l’une sur Pautrc, et réunies autour 
d’une cavité hémisphérique des bords de laquelle elle* 
émanent» Il est beaucoup moins abondant dans ces car¬ 
rières que les hippturitea, dent le nombre m’a- semblé? 
plus que centuple de celui' des polypiers» 

(i)Ge que b calcaire de ces carrières offre de pie» 
remarquable à ceux qui le travaillent, c’est qu’à fop¬ 
posite des autres calcaires tu faces il se durcit à l’air 
et peut ainsi servir à des constructions aussi solides 
qu’économiques. On l’obtient sur la carrière en blocs- 
de grande* et petites dimensions, à 20 centimes le pied 
cube» 
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'Aux roches calcaires dans lesquelles sont creu¬ 
sées les carrières de l’Isle et de l’Arche, se trou- 
\cnt adossées deux forinalions différentes de qua¬ 
lité fort inférieure pour la bâtisse, ei d’origines pos¬ 
térieures • l’une d’elles, qui est caractérisée par des 
ammonites et des gryphites, a produit un cal¬ 
caire tufacé grisâtre; sa superficie est friable, pres¬ 
que marneuse, et se réduit très-aisément en 
poussière par faction de Pair. Les carrières qui 
y onè été ouvertes u’out fourni que des pierres 
peu solides et ont été abandonnées. Celle for- 
xnatiou renferme des silex, et me semble la meme 
que celle des calcaires marins de Tours, de 
Blois, de Vendôme, de Cliâteau-du-Loir, etc., 
qui, comme l’on sait, est antérieure aux craies 
à belemnites et à crantes des environs de Paris* 
Jusqu’à ce jour on n’y a observé aucune heletnp» 
nite y non plus que dans les autres roches d’Angou- 
léme; mais elle est très-abondante en mollusques 
fossiles, dont quelques-uns, tels que les gryphm& 
mlumba f ont conservé leurs coquilles, et d’autres 9 
qui appartiennent aux genres ammonite, nau¬ 
tile, venus, isocarde, pétoncle, etc., ne sont 
caractérisés que par les noyaux calcaires qui se 
sont moulés dans lenr cavité* 

Une autre formation adossée à celle de l’Arche 
est postérieure et supérieure à celle des am-* 
momies et des gryphites $ c’est un calcaire dur. 


! 
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caverne**, wn&« d'oxide de f«r et e m ployé à 
ferrer des rouies. J’y ai recooou no asiroïte, des 
débris de cérite et de pétoncle; on y trouve 
aussi des silex en rognons, dont quelques-uns 
ont une cassure qui les rapproche tautôt des 
quarts pyromaques impurs, et tantôt des grès, lis 
sont plus ou moins bruns, et unis à quelques 
fragmens de jaspe, surmontés de ypetits’cristaux 
de quartz hyalin, blancs, diaphanes, en pyramide^ 
exhaedres non prismées. 

On trouve de môme, adossée aux carrières de 
riale, du côté de Ruelle, une autre formation 
calcaire que je crois antérieure à la précédente; 
elle a l’apparence d’un grès grisâtre, et ren¬ 
ferme beaucoup de petits cailloux de quartz hyalin 
roulés avec un peu de chlorite j on y remarque 
communément, parmi un grand nombre de 
fragiqens de coquilles, des te'rébratules qui ont 
conservé leurs valves nacrées. La roche de cette 
formation est dure et employée à ferrer lee 
routes ; mais cependant elle est assez prompte*: 
ment altérable à l’air. 

En résumant ce que nous venons de dire, 
nous reconnaîtrons donc sur le déchirement du 
coteau d’Angoulôme les quatre formations cal¬ 
caires suivantes: 

t* Celle des hippu rites et des gqljpiecs* an¬ 
térieure â toutes les crues; 
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à* Ûh tuf à ammonites et à grypbiten ; . ». 

5° Un grès coquiller à clilorite de fa mémo 
formation que ia craie chlorilée, ou gUrnconi* 
de MM. Cuvier et Brougnlart; 

4° Un calcaire à cérite qui probablement est 
contemporain des plus anciens ctlcairos à Défit# 
des environs de Paiis. 

Indépendamment de ces quatre formations, 
et probablement antérieurement à elles, il s’es* 
déposé, au nord de la Charente, une immense 
couche de calcaire tabulaire, compacte, non 
Coquiller, qui me semble devoir être de ta mémo 
époque que les calcaires compactes des hautes 
montagnes du Jura. Cette roehe est 1 an tôt blanebo 
et tantôt légèrement jaunâtre; elle est formée par 
une multitude de Ko d’épaisseurs différentes, entre 
cinq et vingt centimètres. Je ne sache pas qu’on 
y ait rencontré aucune trace d’êtres organi¬ 
ques, et je l’ai vue dans le département des Deux- 
Sèvres succéder aux roebes de transition. Le» 
tables qu'elle forme sont variables en dureté, 
ainsi que par la finesse de leur grain. Elle oc¬ 
cupe une très-grande éténdue depuis Angouléme 
jusqu’à Ruffiec, depuis Niort jusqu’à La Rochette, 
depuis Maran jusqu'à Rochefort, et depuis 
Rochefort jusqu’à Saintes. 11 seront possible, 
ainsi que Va pensé M. Jure, qu'ori découvrît 
dans cet espace des carrières de pierres-litho- 
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graphiques, si cet espoir ge réalisait, «eue pierre 
éuu>t beaucoup plu? tendre en sortant dp la 
terre que quand elle a été exposée à l’air, son 
exploitation, sa taille et sop premier polissage sen 
raient très-faciles ; par malheur les échantillons 
essayé» jusqu’à ce jour out tous paru fort mé-i 
diocres. 

Voilà )ea faits géologiques que j’ai observés 
dans les environs d’Angoulême; mais comblent 
leur importance serait faible, s’ils ne peripet-t 
talent à l’homme religieux d’élever plus haut su 
pensés e| d’en déduire les conséquences le» 
plus sublimes relativement à la puissance, à 
Péteroité et à la grandeur du souverain régula-r» 
teor du monde, Ne me suibt-il pas en effet, poun 
«roire à ces merveilles, de m’élever jusqu’aux 
grandes questions qu'éclaire l’étude delà nature.. 
Certes , si quelque chose peut rehausser l’homme , 
c’est quand, entouré des. débris de la mort et 
frappé du néant de la vie, il conçoit, l'existence, 
de cette multitude de mondes qui, circulant 
dan» l’espace, attestent l’immensité, de l’u-, 
rayera, ou quand, cherchant à pénétrer dans leu 
entrailles de la terre, il reconnaît, eu effleurant su 
surface, les innombrables débris d’ôtres vivant 
dont la succession atteste l’immensité de» temp% 
accumulés entre les pLusmpderne» révolelioaedia, 
globé sur lequel U, nürabite. que pour un. jour- 
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Si vous en douiez, contemplons ensemble ces 
neuf formations ou sous-formations successives 
dont l’existence est démontrée dans le seul terri¬ 
toire des environs de Paris; rappelons-nous que 
la plus moderne de toutes, celle du limon d’atté- 
rissement, est déjà antérieure à tous les temps his¬ 
toriques, qu’elle a précédé l’existence du gerlre 
humain et celle des races d’animaux qui peuplent 
aujourd’hui la terre. Rappelons-nous qu’il a fallu 
un nombre incalculable de siècles pour que ces 
formations aient pu se succéder, et même pour 
que quelques-unes d’entre elles aient produit 
la quantité incommensurable d’êtres organiques 
dont elles recèlent les débris. Remarquons que 
toutes ces couches sont postérieures à la forma¬ 
tion des ammonites, et à celle des hippurilcs et 
des polypiers apparentes aux environs d’An- 
goulême. Observons que ces dernières, qui, à 
cause du grand nombre de leurs lits, ont du 
exiger une autre série incalculable de siècles, sont 
elles-mêmes postérieures aux calcaires compactes 
dont sont formées les hautes montagnes du Jura. 
Rappelons-nous que tous ces calcaires sont de 
beaucoup postérieurs à certaines formations vol¬ 
caniques et à celles de transitions qui ont succédé 
à la formation des roches appelées par nous 
primitives, faute peut-être de moyens d’explorer 
l’intérieur de la terre au-delà du dix-millième 
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de son rayon; rappelons-nous, dis-je, toutes ces 
connaissances que nous donne chaque jour l’e'tude 
de la nature; et sûrement alors, pénétrés d’admi¬ 
ration pour l’éternelle sagesse qui la dirige, 
nous verrons l’homme s’agrandir à ses propres 
yeux, en sachant que son imagination peut s’élever 
jusqu’à la conception d’aussi étonnantes mer¬ 
veilles. 

Tout ramène donc le sage vers l’éternité ; il 
s’ennoblit par l’idée de l’immensité de l’univers, 
et nonobstant la brièveté de son séjour sur la terre, 
il ne peut douter que celui qui conçoit la gran¬ 
deur du monde ne saurait s’anéantir parmi les 
débris qui le recouvrent. 

Voilà comment Félude de cette géologie, que 
le préjugé réprouve, force le vrai philosophe à 
devenir vertueux, en lui montrant tout «à la fois 
sa faiblesse physique et sa grandeur intellectuelle; 
en lui apprenant la petitesse du siècle que mille 
siècles ont précédé et que mille siècles doivent 
suivre, mais en lui apprenant aussi qu’il n’y a 
rien de certain hors de l’ordre, c'est-à-dire 
hors de la justice, de la sagesse et de la vérité. 


• t 
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RAPPORT 

jRxi/ au nom de la section des Arts , swr 
Notice de M . Alex. Jacob (i) , concer¬ 
nant église et le monastère de Vabbaye de 
Sainl-Benoît~sur-Loire ; 

Par M. Jollois. 


Séance du 19 mai 1824* 

Messieurs , vous avez renvoyé a votre sec¬ 
tion des arts l’Annuaire du département du Loiret 
pour l’année 1824 , dont M. Jacob vous a 
fait hommage , et qui renferme des détails histo¬ 
riques sur l’abbaye de Saint-Benoîi-sur-Loirô. 
Votre section des arts a pensé que ce travail 
nier il ait voire attention, et qu’il était utile de 
vous en rendre compte. C’est cette .détermina¬ 
tion qui a donné lieu au rapport succinct que 
je vais avoir l’honnjpu-c de vous faire. 

Dans une première notice M. Jacob s’est oc¬ 
cupé de faire connaître l’église de l’ancien mo¬ 
nastère de Saint-Benoît, dédiée à sainte Marie. 


(1) Cette Notice fait partie de l'Annuaire du dépar¬ 
tement du Loiret pour 182L 
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Quatre lithographies ( 1 ) sont jointes à son travail» 
Elles représentent une vue extérieure de l'église, 
une vue intérieure de son portique, sous lequel 
gisent encore sans honneur les restes de la statue 
de Philippe I er . Une autre lithographie offre la 
vue de l’église souterraine, et la quatrième pré¬ 
sente les détails du tombeau de Philippe, res¬ 
tauré dans l’état où il devait être avant sa muti¬ 
lation. La notice de M. Jacob n’est que le résumé, 
en quelque sorte , d’un travail beaucoup plus 
considérable et plus complet dont il s’est occupé, 
et que l’extrait curieux qu’il en offre doit faire 
vivement désirer de voir publier. 

L’abbaye de Saint-Ëenoît est, suivant la re¬ 
marque de M. Jacob, presque ignorée, et ce¬ 
pendant il ne lui manque rien que des connais¬ 
seurs pour l’admirer. Souvenirs historiques , 
architecture grandiose et sévère, détails de sculp¬ 
ture curieux, site pittoresque, tout semble se 
réunir pour la recommander à l’intérêt et à l’in¬ 
vestigation des amateurs de nos antiquités natio¬ 
nales. Elle ferait elle seule la matière d’un ou¬ 
vrage étendu qui ne le céderait en intérêt à 
aucun de ces monumens que les vovages pitto¬ 
resques et romantiques dans l’ancienue Fiance 

(i) Ces lithographies ont été exécutées par MM.Pe/tjre 
et Jacob aîné. 
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«étalent avec tant de charme aax yeux des lecteurs; 
Des plans, des vues, des détails de frises, et 
surtout de ces curieux chapiteaux qui ornent le 
portique de l’église de Sainte*Marie, accompa¬ 
gneraient heureusement le mémoire complet dont' 
M. Jacob s’est occupé. Nous ne pouvons ici 
qu’itodiquer rapidement son travail. Il nous fait 
connaître l’époque de la fondation de l’abbaye 
de Fleuiy, aujourd’hui Saint-Benoft-sur-Loire ,* 
vers l'année 647 , sous Clovis II. Du moment 
où les reliques de saint Benoit, enlevées à l’Italie 
pàr Aignifus, furent déposées dans l’église de 
Fleury, elle devint l’objet de l’affection des abbés' 
dit monastère, et elle fut vénérée de nos rois , 
qui l’enrichirent de dons précieux. Mais elle fut 
exposée à tous les ravages de la barbarie des 
temps. Les Normands l’incendièrent « là pillè¬ 
rent en 864 et en 866. Ce fut alors que Carloraan 
sè rendit à Fleury avec toute sa cour, et s’oc¬ 
cupa dë réparer les dégâts qu'avait éprouvés le' 
monastère. L’église dut sa restauration aux libé¬ 
ralités de ce prince , et quelque temps après, les 
reliques de saint Benoît, qui àvjiebt été' trans¬ 
portées pendant les invasions âOriéanS, y fu¬ 
rent de nouveau expesétt.à fa vénération des 
fidèles. 

M. Jacob foit connaître successivement toutes 
les parties de l’église de Saint-Benoît qui mettent' 
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1’intérêt et l’attention des observateurs. C’est ainsi 
qu’il signale un bas-relief très-curieux, représen¬ 
tant la translation des reliques de Saint-Benoît et 
de Sainte-Scliolastique , et sculpté sur la porte 
septentrionale , maintenant condamnée, de cette 
église. Ce bas-relief a fixe l’attention de Dont 
Mabillon, qui en fait remonter le travail au hui¬ 
tième ou neuvième siècle. Une particularité digne 
d’être remarquée, c’est l’incruslation en métal des 
yeux des figures dont ce portail est orné. Il serait 
fort à désirer que toutes ces sculptures fussent 
dessinées , et l’on aurait ainsi sauvé à jamais de 
la destruction un monument qui dépérit chaque 
jour de plus en plus. 

Le portique ou le porche de l’église est formé 
de seize piliers flanqués chacun de quatre co¬ 
lonnes ornées de chapiteaux, dont les sujets 
de sculpture, fort remarquables, sont relatifs aux 
légendes de la Vierge et aux incursions des Nor-- 
mands. On y voit des guerriers , «les signes astro¬ 
nomiques , des combats, des ours, des lions y 
et enfin des restes d’inscriptions sans doute rela¬ 
tives à l’explication de ces emblèmes. Tons ces 
chapiteaux mériteraient d’ê re dessinés en grand, 
pour en faire bien connaître les détails, et for¬ 
meraient une collection précieuse. 

Une chose qui mérite d’être observée, c’est 
qu’à l’extérieur du monument, et du côté du 

T. VIL 8 
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septentrion, des sculptures provenant d’cdificcs 
plus anciens sont placées sans ordre dansles assises. 
Elles vaudraient la peine d’être étudiées et exa¬ 
minées d’une manière toute particulière. 

La tour de Saint-Michel , qui s’élève au-dessus 
du porche de l’église, renfermait au premier elage 
l’oratoire des abbés. Les moines en condamnè¬ 
rent les fenêtres et en enlevèrent les stalles, lors¬ 
qu’on leur imposa des abbés qui n’étaient plus 
des religieux de leur ordre. La tour elle-meme 
fut détruite par l’ordre de François I* r , à cause 
de la résistance a main armée que les moines 
y firent pour s’opposer aux prétentions du Roi, 
relatives à la nomination des abbés. Ainsi fut 
de'truite une forteresse qui commandait la Loire , 
et rendait ce lieu de difficile accès. 

Eu 1002 et en 1006 le monastère de Saint- 
Benoît fut la proie des flammes j mais l’église 
échappa à ces incendies. 

A l’extrémité des basses nefs sont les entrées 
de l’église souterraine , qui furent fermées 
en i 663 . Ce lieu fut choisi par Saint-Mum- 
mole pour y déposer les reliques de Saint-Benoît, 
entérinées alors dans une chasse de cuivre. Elles 
étaient posées sur un autel dont on voit encore 
la place, et devant lequel une lampe brûlait 
jour et nuit. Celte église souterraine a servi pen¬ 
dant des siècles aux sépultures des abbés et des 
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moine». Elle est encore aujourd’hui rempli* 
d’osserneus qui annoncent sou ancienne desti¬ 
nation. 

C’est au milieu du chœur de l’église de Sainte- 
Marie que reposent les restes de Philippe I er . 
Ce roi, se jugeant indigne d’être entené à Saint- 
Denis, au tombeau de ses pères, s’était choisi 
ce lieu pour sépulture. Il avait été détermiué h 
ce choix par ses longs séjours à Châleauneuf et 
ses relations fréquentes avec le monastère de 
Saint-Benoît. Au - dessus de la sépulture de 
Philippe, s’élevait, portée sur quatre lions, la 
statue couchée de ce prince. La couronne , dit 
Mantfaucon, qui donne un dessin du tombeau 
dans ses Antiquités de la France, était ornée de 
trèfles et de fleurs de-lis , maintenant brisées • 
Cç qu'il y a de singulier , c est que Philippe ? 
étendu sur son tombeau , tient un gant. Ce gant 
était pour la main qui soutient Vèpervier que 
les princes et les seigneurs se faisaient un hon¬ 
neur de porter en ce temps là. 

Le tombeau de Philippe I* 7 a été enlevé de 
l’église dans le temps des furc’urs révolution¬ 
naires. Mais par un heureux hasard les cendres 
de ce prince ont toujours été respectées. M. Jacob 
forme le vœu, et tous les amis des arts et de nos 
antiquités nationales se réunit ont à lui pour 
souhaiter que le monument funérairp de Philippe 
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soit restaure et rendu à *a première splendeur. 
Il suffira sans doute de manifester un pareil vœu 
à l’administrateur éclairé et ami des arts à qui 
ce département est confié , peur qu’il reçoive 
une prompte exéoutiou. C’est alors qu’il sera 
convenable de faire la recherche du véritable 
lieu qui renferme les restes de Philippe I er , dont 
le sépulcre peut contenir des objets du plus grand 
intérêt. 

A la suite du travail que nous venons de 
faire connaître, M. Jacob a publié une notice 
sur les écoles et la bibliothèque de l’ancien mo¬ 
nastère de Saint-Benoît-sur-Loire, qui ne man¬ 
quent point d’une grande célébrité. Les écoles 
ont été tenues par des hommes qui se sont fait 
nn nom dan9 les sciences et dans les lettres: 
Gerbert, simple religieux de Fleury, s’y fit dis¬ 
tinguer. Il passa à l’université de Reims, l’une 
des plus célèbres de ces temps. L’ecfucation de 
fils de' rois et de princes lui fut confiée. Il fut 
ensuite élevé aux plus grands honneurs et nommé 
à l’archevêché de Reims, puis à celui de Ra- 
venne. Enfin il devint pape sous le nom de 
Sylvestre II. 

C’est la bibliothèque de Saint-Benoît qui con¬ 
tribua le plus à l’illustration et a la gloire de cette 
célèbre abbaye. Elle renfermait un grand nombre 

manuscrits qui furent dispersés à une époque 
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désastreuse, au temps du pillage des calvinistes, 
eu i 56 a. Pierre Daniel, alors bailli de Saint- 
Benoît, adonné à la culture des lettres, en re¬ 
cueillit les restes , qu’il acheta à vil prix des 
soldats. A sa mort, ces livres furent acquis par 
Paul Petau et Jacques Bongard , ses amis et ses 
compatriotes. La part de Paul Petau fut ensuite 
vendue à Christine, reine de Suède, et trans¬ 
portée à Slokholm. Celle de Bongard fut achetée 
par le prince Palatin et transfeïée à Heidelberg» 
Mais après l’envabissement du Palalinat, la biblio¬ 
thèque de cette ville fut offerte au Suint Père 
par droit de conquête, et réunie à celle duVa liera. 
Ainsi, comme le fait observer M. Jacob, par snitd 
du partage des restes de la bibliothèque de Saint- 
Benoît entre deux amis de religions différente», 

( la part de Paul Petau, catholique, devint la pro¬ 
priété d’une reine hérétique, et la part de Jacques 
Bongard, calviniste, celle d’un pape. 

Tel est le précis des principaux faits recueilli» 
par M. Jacob sur l’ancien monastère de Saint- 
Benoît. On jugera facilement qu’ils sont d’un 
grand intérêt. Ils sont d’ailleurs exposes avec- 
clarté , et l’on doit des éloges à M. Jacob pour 
l’ardeur qu’il montre dans la recherche de no» 
antiquités nationales. Précédemment il a publié, 
conjointement avec son frère, dans Fannuàire du 
Loiret de i 8 a 3 , des détails curieux sur J'église 
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de Cléry et snr le tombeau de Louis XI, dont 
la restauration est encore re'cente. On ne sau¬ 
rait donc trop encourager le zèle de MM. Jacob, 
qu’il serait à dé^rer de voir imiter par d’autres 
personnes instruites et amies de notre gloire 
nationale. Ces jeunes archéologues se trouvent 
avoir répondu dans ce département , autant 
qu’il était en enx, h l’appel fait par le Ministre 
de l’intérieur pour obtenir des renseignemens 
sur les vieux châteaux, les abbayes, les ins¬ 
criptions , et en général sur les monumens 
du moyen âge, sur toute espèce de monu- 
mens antiques , grecs, romains, gaulois, sur 
les tombeaux, les épitaphes, les titres , les Char¬ 
tres , les chroniques , et enfin sur tout ce qui 
peut fournir des éclaircïssemens relatifs aux traits 
principaux de nos annales. Ces instructions du 
Ministre et de l’Académie royale des inscriptions 
et belles-lettres datent de 181g. Elles ont été 
communiquées à la Société par M. le Préfet du 
département, mais il paraît qu’elles sont tombées 
dans l’oubli. Il serait digne de la section des 
arts de se rendre le centre des recherches pro¬ 
voquées par le Ministre et l’Académie. Le 
département du Loiret ne manque pas de lieux 
qui recèlent les preuves d’une antique existence. 
11 renferme des voies romaines, et l’emplace¬ 
ment d’anciennes villes mentionnées dans les 
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itinéraires, et dont l’exploration ne pourrait éire 
•que fort utile à l’histoire et à l’archéologie. H 
y existe même des monuraens qui, quoiqu’ils 
aient été déjà signales à là cüriosité des ama¬ 
teurs d’antiquités, auraient besoin d’être soumis 
à un nouvel examen pour être bien connus. Je 
yeux parler plus spécialement de l’amphithéâtre de 
Cheneviëre, dans la commune de Montbouy, sur 
les bords du canal de Briare, dont le savant 
Caylus a parlé dans son Recueil d’Antiquités. 

11 faudrait appeler à concourir à ces recher¬ 
ches tous ceux que leur goût porte à l’étude de» 
objets antiqnes. 11 serait même nécessaire d’in¬ 
viter les maires à rendre compte des découvertes 
que le hasard peut faire faire dans leurs com¬ 
munes, et de les engager à soustraire à la des¬ 
truction les objets curietri, tels que médailles, 
statues, vases et ustensiles qui en seraient les ré¬ 
sultats. 11 faut bien se persuader que les moindres 
faits méritent d'être recueillis. Si, isolés, ils 
semblent d’abord de peu d’importance, il arrive 
souvent que, réunis à d'autres faits découverts 
postérieurement, ils forment un faisceau de lu¬ 
mières propre à éclairer lés questions les plus 
intéressantes. C’est ainsi, par exemple, que pour 
ce qui concerne la ville d’Orléans, sa haute anti¬ 
quité ne ferait plus la matière du plus léger 
doute,si, au.lieu délaisser disperser tous les 
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jftomimeus antiques que les hasard y a fait dé* 
couvrir, tels que médailles, statues, tombeaux, etc., 
on les eût soigneusement recueillis et comparés 
entre eux. Leur examen serait venu certainement 
à l’appui de la tradition qui accorde à Orléans 
une grande antiquité, et l’on ne discuterait peut- 
être plus si l’emplacement de l’ancienue Gêna- 
hum doit, être fixé dans cette ville ou à Gien» 
Ce n’est pas toutefois que la quesiiou puisse être 
incertaine aujourd'hui. Elle nous paraît être en¬ 
tièrement résolue par une masse de faits qui, 
mis en lumière, sont de nature à porter avec 
eux une conviction que ne peuvent que forti¬ 
fier des explorations subséquentes. 

Mais pour parvenir à obtenir des notions pré* 
ciscs sur les objets d’antiquité que renferme le 
département , il faudrait que la Société eût à 
sa disposition quelques fonds qui lui permissent 
d’entreprendre des fouilles, de faire lever des 
plaus , de faire exécuter des dessins, et d’acquérir 
les objets antiques que le hasard peut faire dé¬ 
couvrir à de simples ouvriers. M. le Préfet de 
ce département, bien digne d’apprécier tout ce 
qui peut contribuer à la gloire du pays qu’U 
administre, proposerait peut-être volontiers air 
conseil général de voter un léger fonds pour 
ces sortes de recherches* Le conseil général du 
Loiret, en accédant aux propositions de M. le 
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V 

Prefol, suivrait l’exemple déjà donné par beats» 
coup de départemens qui ont voté spontanément 
dans leur budget des sommes destinées à de» 
travaux de la nature de ceux que nous provo¬ 
quons dans ce rapport. 

Je livre, Messieurs, ces objets à votre médU 
tation , afin que vous ju(pez dans votre sagesse 
s’il est utile de faire une démarche auprès deM. le 
Préfet povy- atteindre le but que je vous ai signalés 

Ce (apport était déjà rédigé lorsque dans 
votre dernière séance M. le président vous a 
donné communication d’une circulaire adressée 
à M. le Préfet par le Ministre de l’Intérieur. Cette 
lettre annonce que les mémoires qui ont été 
envoyés à Son Excellence en vertu de sa circu¬ 
laire du mois de mai 1819 sur les antiquités de 
la France , paraissent être suffisans pour former 
le recueil qu’on en doit publier, et qu’en con¬ 
séquence, jusqu’à nouvel ordre, toute correspon¬ 
dance à ce sujet doit cesser avec le Ministre. 
Son Excellence avertit en même temps qu’après 
le concours de cette année il ne sera plus dé¬ 
cerné de médailles d’or par l’académie royale 
des inscriptions et belles-letlres pour prix d’ar» 
cbeologie. 

Ces dispositions du Ministre ne doivent mo¬ 
difier en rien celles que j’ai l'honneur de vous 
proposer. En effet les recherches que je provoque 
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cfeos ce- rapport ont pour but dë fgire connaître 
les richesses archéologiques du département et 

de les publier dans vos Annales. Si elles pou¬ 
vaient être superflues relativement au recueil 
que l’Académie royale des inscriptions et belles- 
Ibttres se propose de faire imprimer, elles ne le 
seront certainement pas relativement a vos An* 
Males, destinées a renfermer tout ce qui peut con¬ 
courir à illustrer le département du JLoiret. 

EXTRAIT 

Du Rapport fait par M. Desban-Vebneuu,* 
au nom de la section d'Agriculture , sur les 
questions adressées par la Société d!Eure- 
et-Loir. 


Séance du 19 novembre 18 24 . 

.Votre section, Messieurs, après avoir 

examiné et compare entre elles les réponses que 
la plupait de ses membres ont faites, d’après 
votre invitation, aux questions de la Société 
d’Eure-et-Loir, a donc reconnu qu’elles s’accor¬ 
daient toutes sur les points essentiels, et que lefc 
différences légères qu’elles présentent ne tiennent 
qu ? aux localités. ' 

.En conséquence, et pour rendre hom¬ 
mage au mérite de eelles que leur collègue,. 
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M. le baron de Morogues, voua a soumises au 
mois de juillet dernier, et dont vous avez or¬ 
donné l’insertion dans vos Annales, les membres 
de votre section d’Agriculture ont l’honneur de 
vous les présenter comme l’expression de leur 
opinion sur la matière dont il s’agit, et de vous 
proposer de les offrir comme telles à la Société 
d’Eure-et-Loir (1). 


PRIME D’ENCOURAGEMENT 

Proposée par M\ Granger - Chignon aux 
cultivateurs des communes cPIngré , Chaingy 
et La Chapelle-Saint-Mesmin . 

Les locataires des terres de M. Granger - 
Crignon , sises communes de Chaingy et d'Ingré, 
ainsi que les cultivateurs qui ont acheté de lui 


(i) Ce rapport avait été demandé pour le commence* 
ment de mai. An mois de juillet, la section ne pouvant 
pas, de long-temps encore, présenter son travail, M* de 
Morogues, qui avait été consulté séparément, se décida à 
envoyer le sien. En même temps il le communiqua à 
la Société. L'impression en fut ordonnée. ( Yoyes 
t. 6 , p. ai3< ) Mais, en l'adoptant, la Société ne pré¬ 
tendit point alors émettre son opinion ; elle n y vit que 
celte de l'auteur* (P.) 
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quelques portions de ces terres, sont prévenue 
que pendant cioq années consécutives il sera 
accordé une Prime Æencouragement ou rècom - 
pense pécuniaire de ioo fr. à celui d’entre 
eux qui obtiendra la plus belle récolte en blé 
d’hiver ou en seigle de la même saison. 

On n’aura point égard à la plus ou moins 
grande quantité de terre ensemencée; il suffira 
qu’elle soit d’un demi-arpent ; mais on prendra 
en considération la qualité du sol, en sorte 
que le locataire d’un terrain de qualité infé¬ 
rieure pourra obtenir le prix comme un autre. 

Le concours sera jugé par des arbitres qui 
seront choisis parmi les cultivateurs et vignerons 
d’Ingré, Chaingy et la Chapelle. 

Les arbitres seront nommés par un comité 
composé de M. le maire de Chaingy et de deux 
membres de ht section d’agriculture de la Société 
royale d’Orléans. 

Le prix sera remis publiquement à Chaingy 
par M. le Maire, assisté de MM. les Commis¬ 
saires de la Société royale, le jour de la fête 
patronale. 
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BIBLIOGRAPHIE. 

De P Art du Fontainier-Sondeur % et des 
Puits artésiens , Par F. Ga&HI£R, Ingé¬ 
nieur au Corps royal des mines, etc ., i vol • 
in- 4 ®, de i 44 pages , avec 19 planches.' 
L’Agriculture et ]ç» Arts désiraient depuis 
long-temps une bonne instruction élémentaire 
et pratique sur l’art d?obtenir, -à l’aide de k 
sonde du mineur, des fontaines jaillissantes, ou 
sur la manière ; de percer les puits, suivant la 
méthode usitée dans 1 ^ancien Artois. La Société 
d’encouragement, pour l’industrie nationale, afin 
de remplir cette lacune, a mis ce sujet au con¬ 
cours , et a proposé un prix de trois mille francs. 
Parmi les diffère us mémoires qu'elle a reçus, 
l’ouvrage que noua annonçons a été plus par¬ 
ticulièrement distingué; deux de ses comkép 
réunis, celui des Arts mécaniques et celui d’A*- 
griculture, l’ont jugé digne de ia récompense 
promise, et il a été couronné. Pénétre' de 
son importance et de son utilité, Son Exc. k 
Ministre de l’Intérieur, à qui il a été commu*- 
niqué, a ordonne aussi qu’il serait imprimé aux 
frais du gouvernement, et il en a été distribué 
deux mille exemplaires, tant en France que dans 
l’étranger. 
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Cet ouvrage, qui serait avoué par l’École 
royale des Mines, et que les commissaires qui 
l’ont examiné ont regardé comme un traité com¬ 
plet sur l’art du Sondeur et sur celui du Fon- 
tainier ou perceur de puits artésiens, n’intéresse 
pas seulement les agriculteurs, à qui il assure 
de nouveaux succès; il se recommande encore 
aux artistes mécaniciens, dont il agrandira les 
moyens. L’auteur, en effet, ne s'est pas borné 
à remplir strictement les conditions du pro¬ 
gramme déjà tissez étendu que la Société a pu¬ 
blié, il les a largement développées, et elle s’ep 
test félicitée. Aux excellentes réponses qu’il a don¬ 
nées à toutes les questions qu’elle a faites, il 
a joint une foule de détails du plus grand intérêt, 
et pour la plupart entièrement neufs ou abso¬ 
lument inconnus. C’est particuliè rem en t dans le 
chapitre essentiel où il donne la description com¬ 
plète de la sonde, des machines et de tons 
les instrumens destinés à la recherche des eaux 
souterraines, qu’il a montré l’heureuse et rare 
alliance d’une sage théorie aux plus grandes 
connaissances pratiques. Les artistes trouveront 
'encore dans oe chapitre des renseignemens très- 
précieux sur la construction et l’enfoncement 
des coffres et des buses. 

... Les planches qui accompagnent cet ouvrage, 
ne laissent non plus rien à désirer. Toutes les 
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^parties de la sonde, tous les outils qui sty 
adaptent, toutes Jcs machines à l’usage des son¬ 
deurs, y sont figures d’une manière parfaite, dans 
tous les sens, et sous tous leurs aspects, et leur 
représentation est telle, qu’on peut, avec les 
seuls dessins et leurs explications-, les faire 
exécuter partout sans éprouver d’incertitude ni 
la moindre difficulté. 


DESCRIPTION HISTORIQUE DE LA VILLE D'ORLEANS 

Et du département du Loiret, 

Ouvrage orné d'une carte du département, d'un plan 
de la ville et de plusieurs vues lithographiées. Par 
une société de gens de lettres, d'agriculteurs et de 
•commerçai!** a vok in^8°. Prix : 14 .fr. 

EXTRAIT DU PROSPECTUS. 

L’une Ses plus anciennes villes du royaume , et dont, 
Ibrigîne se perd dans la nuit des temps, Orléans , jadis 
capitale d'un État séparé, a toujours été célèbre dans 
nos annéles, et son histoire est, sans contredit, Tune 
des parties les plus intéressantes de Thistoire de France. 

«Dans la position la plus avantageuse, sur Tua, des 
fleuves les plus * commerçant de l'Europe, et qui lui. 
fait part ‘des. produits des deux mers, h la .porte de 
la capitale, avec qui éile communique encore p?r de, 
nombreux canaux, au milieu des contrées les plus 
fertiles', la ville d'Orléans retira de bonne heure tpup 
les avantages qu'elle devait à une aussi heureuse situa¬ 
tion. Bile vit s'étever dans son sein de nombreuses fa¬ 
briques, dHmmensqf ateliers où sa population, tou¬ 
jours croissant, trouvait uue existence assurée, et de¬ 
vînt l’un des entrepdts les plus considérables du com¬ 
merce de la France. 


Digitized by Google 




( ia8 )- 

Les lettres lui procurèrent une gloire non moins grande : 
son uni\>crsité, souvent consultée par des soaveratns 
sur des questions qui les intéressaient personnellement, 
jouissait en Europe de la plus haute réputation, et 
réunit à ,différentes époques des hommes qui devaient 
s'illustrer non moins par leurs vastes connaissances que 
par les hauts emplois qu'ils ont occupés dans l'État. 

Enfin si , par sa position, son commerce, ses ri-* 
ch esses, la ville d’ Orléans est l'une des plus impor¬ 
tantes du royaume; la beauté de ses environs, ses 
monumens , et les emhellissemens (quelle reçoit chaque 
jour, en font une des villes les plus agréables de la 
France. 

Son histoire et celle des principales villes du dépar¬ 
tement dont elle est le chef-lieu, la description du ter* 
ritoire au milieu duquel elles sont situées, le détail 
des productions dô toute nature qu'on y récolte, enfin 
des documens précis sur l’état actuel de Vagriculture , 
du commerce i des sciences et des arts dans ce dépar¬ 
tement, ne peuvent donc manquer d’iutéresser vive¬ 
ment , à une époque où chaque ville , chaque contrée , 
se ressentant plus ou pioins des ch*ngemena jtjui se 
sont opérés dans nos institutions , nos mœurs, nos 
usages, chçrcbe à «e rendre compte de sa situation., 
et ne néglige rien pour l'améliorer et la mettre «do plps 
eh plus en rapport et en harmonie ayeç ce qui existe 
maintenant. 

Le but qu'on se tait proposé sera atteint, si cet ou-, 
▼rage peut être'de quelque utilité, et.surtout s'il pept 
fixer l’attention du gouvernement sur un département 
riche , sans doute/ productif et éclairé, majs qui ppur-, 
tànt est encore loin d’avoir obtenu le degré de pros¬ 
périté que sa situation et tons les autres avantages qu’il 
tient de la nature peuvent lui faire espérer. , , 

l À es r méritoires , renseignement , notes , que l'on .voudra 
lrien fournir, devront être adressés, franc de port, 
M.'Th. Bruère , rue de la Barrilierie , n° i8,.à Paris, et 
devront être euvoyés avant le i5 février jpret<£iaipj l'onn 
vrage devant paraître le 8 mai i?a5- ’ : ti < 

On souscrit, sans rien payer d'avance, chee tous .les 
principaux libraires dé France. u „ 
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NOTICE BIOGRAPHIQUE 
SUR M. LE DOCTEUR GABLE, 
Par M. Latour. 


Séance da 3 décembre 1824 . 


Messieurs , 

. i >1 * 


Nommé par votre section de Médecine pour 
vous représenter les travaux et les principaux 
évcnemens de la vie du docteur Gable ^ chirur¬ 
gien en chef de la Maternité, professeur d’ac- 
couchemens, correspondant de la Société mé¬ 
dicale de Paris, et membre titulaire de- celle 
d’Orléans, je viens encore renouveler vos regreis 
en appelant votre attention sur cet estimable col¬ 
lègue qui nous a été ravi. 

Si ma voix pouvait être l’interprète fidèle des 
sentimens profonds de mon ame, je le louerais 
dignement en vous peignant ses taleus, la dou¬ 
ceur de ses mœurs, l’aménité de son caractère 
sa bienfaisance, son urbanité' surtout dans ses 
rapports avec ses confrères; enfin ses qualités 
aimables et l’ascendant de ses vertus. 


Mais, messieurs, il n’est pas enco en morç 
T. Ml. 9 




* 


Digitized by 


Google 



(* 5 d) 

pouvoir de commander à mon affliction ; il me 
faudrait une situation calme, et je songe <jue 
mon meilleur ami n’est plus!.... Accablé par 
cette funeste et déchirante pensée, puis-je me 
flatter d’éviter la confusion dés idées, presque 
toujours inséparable du trouble d’un cœur do¬ 
miné par sa sensibilité? Si j’ai besoin d’indul¬ 
gence à cet^gard, meAieurs, ne croyez pas 
toutefois que l’attachement que j’avais pour mon 
ami m’aveugle sur le degré d’estime qui lui 
'appartient. À Dieu ne plaise que j’apporte sur 
sa tombe le dégu is e m ent ét l’adulation que 
M. Gable n’a jamais connus; il aima loàjouts 
la vérité, la vérité seule doit présider à 'Son 
éloge. 

, Ses paréos , estimables , mâts peu favorisés des 
dons de la fortune, n’épérgnèrent rien pour 
donaerycomme‘le meilleur dés patrimoines, une 
éducation convenable à trois Afe %t à une de¬ 
moiselle qui composaient leur fcmfflle ; ib leur 
trouvèrent beaucoup ‘d^nfeHigence et une forte 
passion pour l’étude, ce qui les engagea attire 
pour leurs enfans de grands sacrifices dont ib 
forent par la suite bien récompensés. 

Le plus jeune de tous se décida pour l’état 
«Cclénasdque; ses tdenset son instruction lui 
frayèrent dans le sacerdodéftùfblmin ânx dignités. 
Rigide observateur de UHdMplMrs et modèle des 

Jk 
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bons prêtres, il est .aujourd'hui enré et chanoine 
de la cathédrale de Blois, grand-vicaire du diocèse 
et archidiacre de Sologne. 

Son second frère , qui s’était' rendu digue de 
toutes les places ob son cèle et 6e probité, l’a¬ 
vaient fait parvenir, mourut il y a trois ans, 
juge de paix du cinquième arrondissement 
d’Orléans. 

René-Antoine, l’aîné de tous, et celui qui est 
l'objet de cette notice funèbre, naquit à Or¬ 
léans le 17 avril 17&£. Il fit entrevoir pendant 
scs humanités d’heureuses disposition* qui uaé- 
ntaient d’être secondées; ensuite H montra du¬ 
rant sou cours de philosophie une application 
constante pour s’enâchir des idées qui servent 
de fondement, à toutes lés sciences .et surtout à 
la médecine; dirigé par elles, il .porta «es pre¬ 
miers regards vers ,1a chirurgie «ans aucune im¬ 
pulsion étangère, et il embrassa cette profession 
par un .penchant .déclaré que .se» païens se gar¬ 
dèrent hieu de combattre. 

Les professeurs du collège de .chirurgie d’Or¬ 
léans ne tardèrent pas à de, distioguer.de Jafoule 
des élèves que :1a’ réputation de cette école at¬ 
tirait tous les ans dans notre ville, et à s’ap¬ 
plaudir, des fruitaque ce mouyeau discipleyvetirait 
de leurs leçon». Le désir d’accroître rapidement 
le cercle de ses connaissances le détermina à 
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se rendre particulièrement digne des suffrages 
de M. Forel, l’un des professeurs, lequel, satis¬ 
fait de son zèle, lui accorda sa confiance et son 
amitié; en effet, il lui fit considérer ce qui lui 
restait à apprendre, lui promit de Paider de ses 
lumières, et finit trois ans après par Passocier 
à sa pratique. 

Cet avantage inappréciable n’éblouit pastiotre 
candidat; il n’avait pas une assez haute idée de 
son acquis pour ne pas réfléchir qu’il est humi¬ 
liant de se traîner faiblement sur les pas d’autrui 9 
sans concevoir la possibilité d’aller au-delà; il 
sentit que pour compléter son instruction il 
avait besoin de se rendre sur un plus vaste théâtre; 
il résolut donc d’aller dans la capitale 'jouir de 
cette multitude de ressources qu’un étudiant 
avide d’apprendre ne peut trouver ailleurs. 

Les mêmes qualités de l’esprit et du cœur 
qui avaient mérité à M. Gable l’attachement d’un 
guide éclairé à Orléans, lui firent trouver ^ans 
Paris des conseils utiles et un appui généreux. 
M. Desbais , membre de l’Âcadémie royale de 
chirurgie et un des meilleurs praticiens de 
60n temps, cherchait un jeune homme sage, ap¬ 
pliqué, efequi eût assez de savoir pour lui confier 
la surveillance de plusieurs malades. M. Gable 
se présente avec des attestations favorables; mais 
sa capacité, sa douceur, son air prévenant, qui 
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rehaussaient infiniment son mérite, furent ses 
meilleures recommandations. M. Desbats le prit 
chez lui et ne cessa d’ètre son bienfaiteur et son 
mentor. 

M. Gable fit des progrès rapides, non-seu¬ 
lement sous ce nouveau maître chez lequel son 
heureuse étoile l’avait Qonduit, mais il suivit les 
leçons de l’école qu'illustraient alors les célèbres 
professeurs Louis , Peyrille , Valentin , Saba - 
thier , et tant d’autres non moins recomman¬ 
dables. Il ne Jui suffisait pas de les entendre, il 
cherchait encore dans les hôpitaux toutes les oc¬ 
casions de les voir agir; c’est ainsi qu’en com¬ 
parant ce qu’ils savaient faire avec ce qu’ils di¬ 
saient, il retenait mieux ce qu’il était nécessaire 
de savoir. 

Enfin, après quatre années passées au centre 
de toutes les lumières, M. Gable avait acquis 
les données positives d'une science solide. Ses 
talens et sa bonne conduite étaient deveuus des 
garans infaillibles des succès qui lui étaient pro¬ 
mis, et auxquels il devait s’attendre en reve¬ 
nant exercer son art dans sa ville natale; mais 
plein d’enthousiasme pour tous les moyens ca¬ 
pables de perfectionner sa doctrine et sa pra-* 
tique, il est séduit par une proposition qui doit 
mettre à l’épreuve son courage et son dé¬ 
vouement a l’humauité ; on lui offre et il accepte 
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lé titre tlfe Chirurgien ordinaire de ht marine, 
devant accompagner M. etOrviUîera en Amé- 
tiqué fow d« ht mémorable expédition dé 1778. 
Le nombre des blesses qui durant ce voyagé 
forant Confiés- à ses soins , tant à la Martini- 
A îfl abagdy A Chêsapeack , qu’à Forci* 
ifTbtirn, Ceux qu’il reçut l’ordre de conduire 
%n Virginie, présentèrent à son observation des 
cas ri curieux qu’ils restèrent depuis dans ses 
notes et dans son souvenir. M. Gable aimait à 
ien parler souvent. La mobilité de ces objets 
n’ayant pu l’arracher à leur examen, ils avaient 
fait Sur lui des impressions durables, et qui 
prouvent qu’il fout pratiquer ce qu’on veut ap¬ 
prendre. 

Rentré en France en 1783, M. Gable ne songea 
plus qu’à l’imérèt de flvumqptté, auquel doivent 
concourir les COmiaisSaneesqu’U a aéquises. Reçu 
toaître ès-arts, À ftft oceueHK avec bieoveiflance 
■des 'professeurs du collège dé chinrrgîe d’Or- 
iéSÈs , et après 'les épreuves tmfinarires, très-* 
•glorieuses pour lui, il 'fut solennellement admis 
au nombre des membres de Cène école*. Dès 
te moment ilConsacrà sa vie au soulagement 
de Ses compatriotes. 

lit Croyez pas, Messieurs, qu’avec un esprit 
'juste et pénétrant, un sens droit, son goût pour 
la vérité, enfin su -déférence pour leS homme» 
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de l’art habiles interprètes de k nature, M. Gable 
s’ta kisae imposer par ces sectes qui cherchent 
k faire «ncoéder aux ruines de cent systèmes 
d’autres systèmes qui s'écroulèrent comme les 
premiers, et qu’il établisse sa pratique sur une 
théorie nouvelle étayée par des connaissances 
idéales, et éclairée par des raisoanempns sub¬ 
tils, spécieux, mais arbitraires; jamais il ne sera 
abusé par aucun fanatisme docftioal; i) ne s'at¬ 
tachera dans l’exercice. de sa profession qu’aux 
règles fondées sur la raison et reou édites par 
l’expérience; il rassemblera toutes les histoires 
des maladies qui hn sont propres; il les com¬ 
parera aux observations des hommes le» plus 
dairvoyaus de notre art et aux phénomènes des 
affections qui suffirent journellement £ ses re¬ 
gards, et il déduira de ces analogies.des vérités 
solide» et utiles; en effet, sa conduit» cboique 
et tontes sas productions démontrent qu’il ne 
s’mt jamais écarté d’un plan aussi sage. 

En i 8 o 5 il publia une observation infiniment 
intéressante sur une complication de rhumatisme 
area'la nécrose; il a eu soin de la rédiger, 
parce que le» exemples eu sont,rares, ou pou** 
mieux dire introuvables dans les auteurs. 

On Ht encore, dans les mémoires de la So¬ 
ciété d’émulalioo, sixième année, page 107, 
l’histoire de la guérison d’uq homme aliéné et 
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paralysé des membres inférieurs, avec compli¬ 
cation d’atropbie de ces extrémités, de fracture 
et de déplacement do6 deux os de la jambe 
droite, et de luxation du poignet droit. C’est 
un fait aussi rare que surprenant. 

Vous vous souvenez, messieurs, du tribut de • 
lumières qu’il payait annuellement à notre So¬ 
ciété ; U contribuait à la réputation des bulletins 
des sciences médicales par des mémoires qui y 
tiennent un rang distingué, et qui font connaître 
dans l’exercice de son art la justesse de son es¬ 
prit et la solidité de son jugement; ils fixèrent 
l'attention et commandèrent l’estime des profes¬ 
seurs Dubois , Boyer et DUmérilÿ qui l’affec¬ 
tionnaient beaucoup. 

- Mais l’éloge public le plus flatteur sur la ma¬ 
nière de choisir et de présenter ses -observations 
se trouve tome XX, pag. s 45 du Dictionnaire 
des Sciences médicales , au sujet d’une héma¬ 
turie. Voici ce qu’en dit le professeur nosographe 
Pinel : « L’observation de M. Gable qu’on vient 
« de citer est bien propre à éclairer la marche 
« des praticiens ; on lui a donné une forme 
a hippocratique, elle est digae de figurer parmi 
a les oracles de Cos, et d’être placée à côté 
« des histoires immortelles qui décorent le pre~ 
«. mier et le troisième livre des Epidémies. » 
Voilà, messieurs, plus de titres qu’il n’en 
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fallait pour mériter la. bonne réputation dont 
M. Gabîe jouissait, et pour justifier tout l’em¬ 
pressement que produit la confiance établie sur 
un vrai mérite, une expérience consommée, une- 
grande prudence, un zèle soutenu, la bonté du 
cœur et une rare probité. Tous ces attributs 
essentiels dans un homme de l’art avaient élevé 
notre collègue au premier rang comme praticien; 
il y fût parvenu sans doute comme opérateur , 
s’il eût été placé aux postes où s’offrènt conta- ' 
nuellemont les calamités bumaioes qui ont. be- • 
soin des secours de la main. C’était l’opitftqp - 1 
de ceux de ses confrères qui savaient l’ap-. 
précier. . > - - 

M. Gable considérait comme une célébrité 
fatale celle, qui ne respirait qn’exdusion et 
préférence; aussi il ne cherchait jamais à rien j 
obtenir ou détriment d’aucun de scs confrères^ • 
Il excellait déjà dans l’art des accouchera eus, 
lorsque l’administration des hospices le nomma 
chirurgien en chef de la Maternité, comme une 
justice qu’elle lui devait. C’est dans cetté maison • 
que tous les ans il faisait un cours pratique d’ac* 
coucberaens. Le talent d’enseigner- ne lui était 
nullement étranger; il avait l’art de conduire et 
de former la mémoire de scs auditeurs, de 
placer des réflexions si justes auprès des vérités, 
que l’attention se trouvait fixée sans travail et 
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SM»- diffitoulté. D’ailleurs, sa diction pare et 
stable rendait ses démonstrations extrêmement 
claires. Les sages-fommes qu’il était chargé d’ins- 
iruine, emportaient un fonds de connaissances 
expérimentales à la faveur desquelles ellep ren¬ 
daient dos services importais dans divers lieux 
du département. 

Notre collègue, messieurs) semblait n’avoir plus 
r\en à désirer ; il avait acquis tant dte droits à l’es¬ 
time et à la considération de ses concitoyens, 
la reconnaissance publique lai était si générale* 
mgnt exprimée, qu’il no lui restait plus'qu’à 
jouir de la tranqaÙKté et des douceurs de sa vie 
privée. Depuis trente-huit ans il passait ses jours 
avec son épouse danalesdélices d’uo bon ménage. 
Les plus importantes ponveneœe*, penchans 
mutuels, prévenances réciproques, égalité d’o¬ 
pinions et d^éduetuion, tendance à une fin cora- 
iquoe, le bonheur, voilà les raisoos dolent in¬ 
timité conjugale; «mis tout le temps qu’a duré 
nos union aussi précieuse , cette relation de 
sentiment n’a pas élé respectée de ces hommes 
exaltés et peryere qui réunirent leurs talens et 
leurs efforts'pont briser les Kens les plus sacrés 
de la société, et /ils ne portèrent pas à ce mé¬ 
nage des atteintes funestes, ils le privèrent de 
la perspective des biens que la nature lui pro¬ 
mettait; ils -dépouillèrent ses païens de leur for- 
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tone après avoir arbitrairement dispose de- ienr 
vie. Tous les amis do cette famille cherchèrent 
à adoucir l’amertume de sa situation ; tristes et 
silencieux, ils pleuraient avec elle; mais le lan¬ 
gage de leur sensibilité' concentrée était entendu ; 
quels diseour» peuvent lui être comparés*dans 
l’excès d’on pareil malheur! 

M. Gable avait les mœurs douces et la co¬ 
loration forte des tempérament saugnins; il était 
d’une taille moyenne $t d’an embonpoint ordi¬ 
naire ; ses manières étaient polies et sa mise 
toujonrs seignée; son âme était juste par essence, 
portée au bien par prinoipes, bpnteme sans fai¬ 
blesse, la candeur en peignait Ja vérité. Ce qui 
signalait turtout la trempe de ‘son cœur, c’est 
la résignation evec laquelle il supportait les ad¬ 
versités. Jamais les traits de son visage, ses gedfes, 
ses paroles ne faisaient apercevoir le moindre 
mouvement! d’kepatieæe ; on aurait dit que au 
raison dominait imperturbablement ses passions, 
et que-les àolbrtuues augmentaient la fermeté 
de son caractère $ il a pendant quarante ans 
exercé sa profession d’-une manière noble et dés- 
intéressée. U montra son dévouement surtout 
envers les pauvres et les aiéhmmt; sa maison 
en était, constamment assiégée, Qui mieux que 
moi, messieurs, a pu le voir verser dans tons 
les cœur» la consolation et l’espéra ri»e, et aper* 
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devoir ses qualités que faisait ressortir une 
aimable modestie! Tobs les jours Oos rapports 
devenaient plus fréquens et plus intimes ; ils 
avaient pour but de nous communiquer ce que 
nous avions intérêt de bien savoir. Citait un 
besoin pour nous de recueillir ensemble nos pen¬ 
sées, et, pour me servir du langage d’un philo¬ 
sophe qui connaissait lotît le prix des bienfaits 
du sentiment; nous nous cherchions , et quand 
je me demandais doù vient cette joie , cette 
aise et ce'repos que je ressens quand je le vois 9 
c'eft que c'est lui , c'est que c'est moi , c'est 
tout ce que je pouvais dire. 

Tous les soirs se réunissait chez lui une petite 
société d’amis choisis ; il trouvait au milieu d’eux 
un agréable délassement de ses oceupaiions médi- 
çaMs. Mais.hélas! c’est vers minuit, bientôt après 
leur retraite de sa roaisbn, et'lorsque la tran¬ 
quillité et l’ônâiormké de sa vie semblaient en 
promettre une longue durée; au moment d’nne 
santé trop belle xans doute, et qufe pour cela 
Voraotfedes médecins redoutait comme prochai¬ 
nement periUeuse, qu’une apoplexie' çangüine le 
frappa inopinément. Comment peitfdre la déso¬ 
lation de sa famille et celle dé sa tendre épouse, 
qui, le voyant sans sentiment et sans mouvement, 
déplorait le malheur qu’elle avait de lui sur¬ 
vivre?* -* : « • 
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Cependant des secours protnpiemept admi¬ 
nistrés , des saignées révulsives secondées d’autres 
moyens destinés à rétablir les fonctions céré¬ 
brales, remplirent en apparence notre attente ; 
leur effet semblait nous promettre un succès 
inespéré. Trois semaines étaient à peine écoulées, 
et déjà M. Gable, malgré les instances réitérées 
de ses confrères, reprend avec son zèle et son 
assiduité ses exercices ordinaires; il assure qu’il 
a le sentuqpnt du retour de ses forces; que le 
mouvement les développe, les augmente. Valu 
espoir ! Environ trois mois après la première 
attaque, il en survient une seconde foudroyante, 
et sjmulianément une hémiplégie. Le malade ne 
voyait et ne parlait plus, pourtant il distinguait * 
la voix de ses amis, et sa main libre, mais af¬ 
faiblie, pressait la leur fcur son cœur défaillant. 
Bientôt il entendit les regrets de son pasteur, et il 
lui demanda, par des signes réitérés très-expres¬ 
sifs, qu’il lut donnât les secours de la religion; 
son anxiété sur cet objet, l’intérêt qu’il mon¬ 
trait à cet égard, prouvent les sentimens de la 
foi dont il a été toujours pénétré. Tranquille 
après avoir obtenu la consolation qu’il désirait 
avec ardeur, il expira, le 8 mars i8a4, âgé de 
68 ans. 

Ainsi finit cet homme de bien que l’on voyait 
s’émouvoir jusqu’aux larmes au seul récit des 
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bonnes actions , tandis que la multitude des 
siennes n’avait que son cœur pour témoin. Ami 
sincère, il recueille ses forces pour manifester 
• ceux qu'il affectionnait que son cœur les cherche 
«score dans ses derniers momens. 11 a toujours 
vécu estimé et chéri de ses confrères comme de 
ses concitoyens ; toutes ses pensées et ses travaux 
eurent constamment pour but le bonheur de 
l’humanité ; aussi sa tombe était-elle environnée 
de ses amis en pleurs, de ses collègues qui hono¬ 
raient son mérite et ses vertus, et d’une foule de 
malheureux qui confondaient aveclesbénédictions 
dont tout le cortège le comblait, Fexpreasion de 
leur affliction et de leur reconnaissance. ' 
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NOTICE 

Sur les nouvelles fouilles entreprises dans 
Remplacement delà fontaine ÎÉtu vèe , et 
sur les antiquités quon y a découvertes. 

Par M. ïoixoïs. 


Séance cfn 28 janvier i8a5. 

M. BENorsr-L atour, dtms nn mémoire in¬ 
téressant inséré dans nos Annales, a appelé 
Fattention de la Société royale, et l’on peut -dire 
de tous les habita» d’Orléans, sur les immenses 
avantages que procureraient à la -ville les eau* 
de la fontaine FEtuvée, si elles étaient aussi 
abondantes qu’on avait Heu de l’espérer, et si, 
vu leur situation sur un point élevé ao-dessus 
d’Orléans, on pouvait les amener'facilement sur 
les placés publiques, et les distribuer dans la 
ville. M. Pagot , dans le rapport qu’il a fait sur 
le mémoire de M. Benoist-Latour, a rendu 
compte des fouilles qu’il avait entreprises lnr- 
mâme par les ordres de M. le Préfet; et les 
premiers résultats qu’il 'a obtenus ont semblé 
confirmer toutes les espérances qu’on était en 
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droit de concevoir. Des aperçus de nivellement 
donnaient la certitude d’amener les eaux de la 
fontaine l’Etuve'e sur les points les plus élevés 
d’Orléans à une hauteur telle qu’elles pourrraient 
être distribuées dans toustes quartiers de là ville- 
La promesse de semblables avantages était as- 
sûrément digne de fixer l’attention d’une admi¬ 
nistration éclairée. Aussi M. le Préfet, à qu 
rien n’échappe de ce qui peut être utile au dé¬ 
partement qu’il administre, jugea-l-il à propos 
d’ordonner de nouvelles fouilles et de nouvelles 
recherches. Il assigna donc quelques fonds pour 
subvenir aux dépenses qu’elles occasionneraient. 
Les travaux furent repris au mois d’août i8a5+ 
La fontaine l’Etuvée est, comme on sait, 
située sur la pente du Coteau de Fleury, vers 
le sud-est. En suivant le grand chemin qui part 
de la porte Saint-Vincent, on traverse, le fau¬ 
bourg Saint - Vincent, on monte insensible¬ 
ment jusqu’à la maison connue sous le nom de 
Château F Evêque,. qui se trouve déjà à une 
assez grande hauteur au-dessus d’Orléans, et 
l’on arrive bientôt à une croix plablce dans la 
commune de Fleury, sur le point culminant de 
toute cette contrée. En prenant à droite, on 
suit des chcmius de simple exploitation, et l’on 
descend vers l’emplacement de la fontaine 
l’Etuvée. Un grand bassin de forme carrée 
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ouvert par le» premières fouiltes au mi|teu de 
vignes et de prés, annonce celte fontaine { 1 ). 
Le bassin épanche ses eaux par un petit canal(a) 
qui les conduit le long des vignes jusque dans une 
espèce , de mare , sise au-devant du quartier dit 
des Ponts. Ces eaux durant l’été ne s'échappent 
guère au-delà. Mais pendant l’hiver 1e pruduit 
déjà fontaine est augmenté de toutes les eaux 
qui, par la .pente naturelle du sol, coûtent à 
la surface. Alors il s’écoute par la ligne de- la 
plus grande pente jusque dans le ruisseaiv de. 
1 egouiier sis au pied du revers du coteau do 
Saint-Loup, et qui est le. réceptacle naturel des 
eaux, de la forêt d’Orléans. U faut faire ob¬ 
server toutefois que ce n'est que dans des an¬ 
nées très-pluvieuses que les eaux de la footainë 
l’Etuvée peuvent atteindre jusqu’au ruisseau de 
l’égoutier, car dans le long circuit qu’elles font 
pour s’y . rendre elles s’imhibeot et se perdent 
dans le sol. C’est un fait au moins que j’ai re¬ 
marqué oette année même en suivant tous les 
détours de la rigole par laquelle les eaux s’é¬ 
coulent. Malgré les pluies, continu elles de la sai¬ 
son elles n’atteignaient point encore au ruisseau 


s 

( 1 ) Voyez le pUn topographique, pL i” en A, fig. i. 
0) Voyes idem, entre A et B et au-delà. 

T. VU. 1 «• 
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dnPégqnûer v«m i’épeqne du neéu de dé-' 
cambre. 

Lespareù do basain de la fontaine l’Etuvée 
étaient retenues par des planches maintenues' 
«Iles-mômes par des pieux carres. On commença 
dfabord par épuiser ce bassin, et on y exécuta’ 
des foaüles à une plus grande- profondeur. Ce» 
feuille» ne produisirent aucun résultat. On re¬ 
marqua seulement que les eaux suintaient à tra¬ 
vers les Touches du sol, mais on ne trouva d'ail¬ 
leurs su ou ne source prononcée pariant do fond» 
Ou remarqua dans le produit des fouilles des 
débris dbutiquitée romaines, tels que desffagmeus 
de tuiles et de vases de terre rouge et autres. 

- Dek suiatemena d'eau qui paraissaient pins abon¬ 
da» vera la partie ouest du bassin déterminè¬ 
rent à y entreprendre des fou W les, et c’est là en 
eKet que se trouvèrent les véritables soaroes(i) 
de la fontaine l’Etitvée. On enleva d’abord beau¬ 
coup de décombres an milieu desquels il fut 
v; facile de distinguer d«6 débris de tuiles, dçe 
fragmens de vases de formes différentes et de 
diverses' couleurs qui appartiennent évidemment 
à l’époque des Romains. On y trouva mémo une 
meule inférieure d’un moulin à bras tel qu’on 
en faisait usage dans les Gaules sous leur do- 

(i) Voye* le plan topographique M I. 
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tatoariOniMcri» «on "nsvùendnat» btemètlsér «h 
dlSererttea aàtiqililès. "" " : 

■< Tota om décombre» feront extrait» d'orne es- 
pèeb de puisard fdrtné de pièces de «harpttiie 
de «roi» mètre» > et demi ( onze pieds } de 
longueur environ, posées à angle droit fée 
nues an-MteSHds dea autres, et enortHéeVà mi*- 
'fcofat (fera dre' delà fouille sü de ce» pièe» 
de bois d’un équarrissage de dît-feuit à* vmgc* 
•dh oentimètres, presque tonies ohérbettoèes. il 
«et évident que c^étéit là que devait être 4’«m- 
^faeèmeut de»'sourefe* qtdoo avait bombiée» o 
«fté époque -qu’il «ejt difficile d’aesrgtter. r 
•i'Ijes failles continuée» dans le puisard firent 
-bientôt arriver eu fond, et c’est alors que le 
source fut mise entièrement à déOottvert. De 
m fad sohswnt'nli' et D divers -petits jets 
d’baueMratnant do seble<y et formata - par laor 
*éu«i«D 'âoi) messe -qui rem plissait incessaai- 
ibest li piiisMfdi' iW voyant sourdre" ainsi eas 
eirux on pouvait croire qtddlé» allaient de* 
■venir abondantes. Mais il est vrai de dire que 
èéb'fouilles Ibsoni seulement dégagée» sàaft que 
ietlr volume ait'sensiblement augmen té.- 

Les recherches- laite» èn bet endroit nerem* 
plissant point les espérances qu’on avait conçues, 
on eutrepr^, sur dçs indications assez vagues 
toutefois, de nouvelles fouilles au nord-est du 
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-grand bassin, à rue distance d’environ trente- 
cinq mètres, dans un petit pré ( 1 ) que ;les gens 
du pays considéraient comme offrant des in* 
dices de sources. Ces fouilles furent sans résultat) 
on ne trouva que des eaux retenues par le banc 
de glaise et d’ailleurs très-peu abondantes, mais 
elles mirent à découvert des restes de raaçon- 
netie qui semblèrent au premier coup-d’œil avoir 
servi comme de petit canal pour la conduite 
des eaux. Cette maçonnerie était formée .de 
vieux débris, notamment de fragmens de tuiles 
romaines. On en suivie la trace, et l’on ne tarde 
pas à y trouver une grosse pierre (a) de o^"*6© 
de longueur, o, m- 55 de large, et* d’uoe épais¬ 
seur de o, m 'ao. Elle ne présentait qu’un as¬ 
pect tout brut j mais ayant été retournée, sa 
faoe posée contre terre offrit une très-belle in¬ 
scription dont nous ferons bientôt mention (dus 
en détail. Ces fouilles mirent à découvert un 
[dus grand nombre de fragmens de vases de 
terre rouge, et une plus grande quantité de dé¬ 
bris de tuiles romaines. On trouva même de 
ces tuiles creuses qui recouvraient les grandes 
tuiles à l’endroit de leur jonction, lorsqu’elles 
étaient posées sur les toits (3). 

(i) Voyez le plan topographique en C. 

(a) Voyez le plan topographique on D. 

(3) Voyez la planche U , fig. a. 
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Le* fouilles dont on vient de rendre compte 
dorèrent une quinzaine de jours, au bout iles- 
tpiels elles furent arrêtées lorsqu’on eut acquis 
la certitude qu’elles ne pouvaient donner aucun 
résultat pour l’objet qu’on avait principalement 
en vue. Mais tandis qu’elles s’exécutaient, on ne 
négligeait pas de faire des opérations de nivel¬ 
lement qui devaient instruire du parti que l’on 
pourrait tirer des eaux, si on les trouvait en 
abondance à la fontaine l’Etuvée. Ces opérations 
furent même entreprises tout d’abord ; et en 
effet il était évident que, lors même que toute* 
les espérances que Pon avait conçues sur le pro¬ 
duit des sourct^ de la fontaine l’Efuvée se se* 
jramt réalisées, te point important était de 
savoir si ces eaux pouvaient être amenées à 
Orléans.. 

Le tableau suivant présente le résultat des 
opérations de nivellement. Il fait connaître les 
hauteurs relatives de divers points pris tant sur 
le chemin qui conduit de la porte Saint-Vincent 
è la fontaine.i’Eluvée, que daus les; rues et places 
d’Orléans. 
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TABLEAU DE NIVELLEMENT. 

Ordonnée» rapportai * 
' rélingf de* 1« Loire nnrqoé 
- au aéro do l’échoMo du puni 

«TOrU.W. _| 

Indication des points de nivellement. 

La surface dal^Mi de la‘forHainel'Éluvée , le septembre 
Le dessus du piemier socle de la cioix plantée sut le sommet du 

plateau de FUryiy....... ...... 

La surface de l’eau du puits de la maison n° ai5. • 

Le dessus du -seuil de la porte de Chàleau-PÉ* êque. 

La surface de l’eau du nuits de CIlâleau-l'Evéque..,. 

La poi te Su Vinrent ( le dossus de la plate-bande du heurtoir en fer) 

Le pavé près le jambage à droite de la porte de la mairie, place 

de l’Etnpd K1.I^. 

Le dessus de la deuxième assise de pierre, de ce jambage. 

Le pave* de Péglifie de Sainte-Croix , à l'angle ouest de la poite 

latérale nord. . . ••••••;*•• ... 

La porte Banniei (le cbséiis de la plate-bande du heurtoir en fer). 

Le pat c de Tcglise de Saint-Palet ne, au-dessus des degiés. 

Le pavé au pied de fa’Bénie, a gauche, en regaid.mt eu lace le 

monument delà Pucelle....,...... 

Le dessus du pa\é du troitoir du pont à l'angle rentiant forme 
par le parapet t\ tç piédestal en amont du côté de la ville.. 

Le xéro de l'échelle du pont marquant l'étiage... 

Ifiilè Hitoq 

L’exsîmcn de ce tableau fait fconnaîlre que la sur¬ 
face des eaux de la fontaine l’Etuvéc le 3 o sept. 
i8q5 , jour du nivcllemeht, était plus élevée que 
le pavé de la porte de la mairie sur la place de 
l’Etape, de 2,”-686 ( S f ‘ 5 1 ' ); que cette 
même furf.ice est au-dessous du lieurloir en fer 
de la porté Banuier de i, m -o 65 ( 5 ^ 3 5 ' ). 

On en tire encore comme couséqnence qtie ïe 
heurtoir en fer de la porte fiannier e.st pins éle\é 
que le pavé de la place de l’Etape près la porte 
de la mairie de 3 , m * 751 ( il p ‘ 6 po îo 1 ); qu’il 
est au-dessus de celui de la porte Saint-Vincent 
de 9, m, 724 ( 39 pi 11 po 4 '* ); au-dessus du pavé 
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|MM Je monument de la Pooelle de 6," - 566 
4?UO ** a *^' 8 1 ) t et. au-dessus, du pavé du trou- 
loir du pool de »5y"*ii7 ( 46 L 6lM L ). Nous 
ne pousserons paapleslota les conséquence» .que 
Ton peut déduive-det le, comparaison de# divers® 
onduonées du ahrelkaeot 11 nous suffiu.âe coiv- 
wdérer «elles, qui sent relatives à 1» fontaine 
PEtuaée, Les antres cotes .de. aiveHeunent pont* 
root trouver leur application dans d’autres cir¬ 
constances. 

• U. résulte doue des donnés# que. nous avonf 
recueillie», qqe les eau* de la fontaine l’Etuvée 
f jpe pourraient touf. au plu* être amenées que 
sur la place de l’Etape, pù encore elles ne for- 
iperaiept point dB fontaine jaillissante, et qne 
dans aucun cas i) ne serait possible de les faire 
arriver sur le point le plus élevé de le ville, à 
la porte Eanmer. Mais, d'ailleurs, «toutes eas 
considération* deviennent de peu d’importance, 
puisque le succès, n’a pas répondu è> nos espé¬ 
rances, et. que le produit des sources est bien 
loip d’être suffisant pour qu’on puisse songer à 
faire. U dépense nécessaire pour l’amener à Or¬ 
léans. 

M. Benoist-Latour a cité dans son mémoire 
, des autorités qui doivent faire présumer qu’ait- 
trefois las sources de la foutaise l’Etuvée étaient 
fort aboodantes. Un état si différent de celui 
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qui existe aujourd’hui mérite peut-être que nom 
aous attachions à en donner quelques etplifca- 

tions, qu'au reste on peut ne considérer que 
comme de simples conjectures. II paraît assez 
probable que les eaux de ia source de la fon¬ 
taine l’Eluvéc ne sont autre chose que le ré¬ 
sultat des pluies qui tombent sur tout le plateau 
de Fleury. En effet, d’après les cotes de ni¬ 
vellement, la surface des eaux de cette fontaine 
et celle des puits sont a très-peu de chose 
près au même niveau. Elles ont sans douie la 
même origine. Si donc aujourd’hui le produit 
de la fontaine l’Etuvée est moins abondant qu’il 
ne paraît l’avoir été autrefois, cela lient sûre¬ 
ment à des changemens notables dans les loca¬ 
lités. On sait en effet que les bois sont la cause 
première, et pour ainsi dire la plus efficace des 
sources. Or, il est certain qu’aulrefois tout le 
plateau de Fleury était couvert de bois, et alors 
les eaux qu’il produisait pouvaient être beau¬ 
coup plus abondantes qu’elles ne le sont au- 
jourd’liui. On concevra toutefois sans peine que 
les expressions de la pièce de vers de Rouzeau(i}, 
intitulée ïHercule Guèpin , sentent l’exagéra¬ 
tion d’un poète, et que jamais elles n’ont pu 

(*) Voir la citation faite dans le mémoire de M. Be¬ 
noist-Latour, tome V des Annales, page ia8. ; 
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être joiüfiéet par le produit de* eaux de la fou-. 
laine l’Etovée, quelque considérable qu’elles 
aient été autrefois. 

Il u’y a donc aucun espoir pour la ville.d’Or¬ 
léans de liier des (daleaux qui la dominent au 
nord des eaux propres à ratimenlcr. Ainsi on 
ne doit «plus songer désormais qu’à lui donner 
les - eaux salubres de la Loire au moyen d’une 
machine à feu qui serait établie sur les bords, 
de ce fleuve. On les soutiendrait jusqu'à un 
réservoir élevé qui serait construit à la porte 
fianuier. On pourrait même bâtir en cet en¬ 
droit un château d’eau qui servirait de porte 
monumentale. Les mêmes conduits qui l’alimen¬ 
teraient donnei aient de l’eau à toutes le» maisons 
de la rue Royale jusqu’à l’étage le plus élevé, 
et on pourrait ohteuir sur la place du Marlroi 
une belle fontaine jaillissante. Les eaux du ré¬ 
servoir, qui serait établi à la porte Bannier, se¬ 
raient ensuite distribuées dans des fontaines que 
l’on construirait sur les principales places d'Or¬ 
léans, telles que celles do la cathédrale de Sainte- 
Croix , de llÉlape, de Saiol-Aignan, du vieux 
et du petit M.i relié, et dans l’iutérieur de la halle 
au blé, dont les bûtimens s’élèvent'avec activité 
sur Remplacement du grand cimetière. On dis¬ 
tribuera.I aussi les eaux de la Loire dans des 
bornes fontaines qui seraient établies partout où 
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il^eraii nécessaire pour Futaiesspement ft la 
propreté des > diffère» quartiers de la viUe, ee> 
des divers établissemens qu’il» renferment, tel»: 
entre antres qae les boucheries et k poiason- 
nevie. On estime qu’une quantité de cinq tt sin 
ceots mètres cubes d’eau en vingt-lustre heur»' 
suffirait pour subvenir à tous les besoins, sti 
même an 'hue ..des. fontaines jaillissantes» Nsue 
but n’est point d'entrer ici dans tous les déve* 
loppemees que demanderait nécessairement un 
projet de cette importance, et d’en faire res» 
sortir les immenses avantages, taqt «ous le rapn 
port de la salubrité que sous œluL de futilité 
publique, et particulière. 11 nous suffit pour le 
moment de jeter en avant ces idées -qui trou» 
veront sans doute accès auprès du premier ad» 
nunuimettr ( 1 } de ce département, et des 
personnes; éclairées et dévouées au bien public 
qui president à l’administration de-k viUe d’Or» 
léaqs. 

NonstUoqs noua occuper maintenant plus sa 
détail des dirent objets d’antiquité que les non* 


( 1 ) Depuis la. rédaction de cet écrit l'anlear a appris 
de M. le vicomte de Riccé qu’il s’occupe des moyens 
d’utiliser l'excédant de force de l'une des machines à 
feu d'Orléans dans le bnt de procurer des eaux de k 
Leire à la vplfe. 
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velles fouilles entreprise*» à la foulaine i’Eluvéé 
ont mis à découvert. 

Les débris les plus nombreux qu’on ait trouvés 
couMsteui en fragmens de tuiles qui servaient à 
couvrir les édifices au tempe de la domination 
romaine dans les Gaules, et qui sont encore 
en usage aujourd’hui en Italie. Les figures a , 
5 et 4 de la planche II indiquent comment ces 
tuiles étaient agencées. Elles s’emboîtaient les. 
unes dans les autres, ainsi que le montre la 
figure 4 , et lorsqu’elles étaient posées sur 
le toit, leurs joints étaient recouverts par des 
tuiles çreus^ telles qu£ les offre la figure a. Ces. 
tuiles épient bien cuites; aussi ont-elles résisté 
pour ainsi, dire à toutes le* vicissitudes qu’elles 
ont éprouvée^. 

Ce que nous avons trouvé e n plus grande 
quantité, après ces restes de tuiles, consiste en 
des fragmens vases de terre rouge, et en es¬ 
pèces de plais et de jattes de terre grisâtre. Le 
morceau le plus important est celui qui nous 
a donné le moven de restituer la forme de la 

’ , è * ^ ’ 

coupe élégante représentée figure 8. Celte coupé 
ou petite jatte (i) a un goulet par lequel s’é- 

. 11 —-,., ■ ,, .... -- .... - - 

(i) Celte coupe, ainsi que tous les autres obje ts re¬ 
présentés dans la planche a, sont k moitié de leur g^a 
deur naturelle, k l'exception de la meule inférieure 
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coulait la liqueur'que l'on y mettait. La cou¬ 
verte ou vernis de ce vase est du plus beau 
rouge et a le plus brillant e’elat. La p&te dont 
il est formé ést d’un rouge un peu plus pâle, 
et d'une extrême finesse. Elle doit avoir été 
composée avec de la terre passée au tamis le 
plus fin. La cuisson lui a donné une assez grande 
duretc. Nous prouverons ailleurs qu’il a existé 
une manufacture de poterie à Orléans à l’époquç 
de la domination romaine, et il est très-pro¬ 
bal >Ie que cette coupe eu est sortie. 

La figure 1 de la planche I! offre la repré¬ 
sentation d'une espèce de plat en terre grisâtre , 
qui servait sans doute à des usages domestiques. 
Cest une poterie assez grossière qui paraît avoir 
etc faite avec un mélange de glaise et de sable 
de la Loire. On y voit brûler eu effet çi et là 
des parcelles nombreuses de mica, telles'que ce 
sable en renferme ; mais on trouve d’ailleurs dans 
le sol aux environs d’Orléans des mines de ce sable 
micacé. Coite poterie n’a pas de couverte. Elle 
paraît n’avoir éprouvé qu’une demi-cuisson, et 
la pâte n'a point un grand degré de dureté. 

La* figure 5 offre le dessin d’une espèce de 
jatte de couleur bleuâtre. La pâte qui la forme 


du moblm 1 bras et des toiles , dont on a coté les 
dimensions. 
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dt bien supérieure pour la finesse à celle du 
vase précédent, et a reçu de la cuisson un cer¬ 
tain degré de dureté. Elle est formée d’un mé- * 
lange de sable fin et de terre glaise passée au 
tamis. Des parceilos de mica, rares toutefois, 
brillent à la surface de ce vase. 

Le fragment n° i4 provient certainement d’un 
grand vase très-orné, d'une espèce de bovrl tel 
que nous èn ont présenté les fouilles du grand 
cimetière, La feuille de plante qu’il offre a de 
l’analogie avec celle du fraisier. ■ 

Le . 11 * € est une petite urne cinéraire telle 
qu’on en trouve en si grande quantité dans les 
cimetières antiques de l’époque de la domina¬ 
tion rômaine. Ces urnes ont en général la forme 
renflée que l’on voit ici , et présentent une large 
ouverture qui se fermait avec un couvercle. Ou 
reufermait dans ces petits vaçes des portions seu¬ 
lement d’os et de cendres provenant du bûcher, 
«t l’ou confiait à la terre Ces restes précieux. 
On enveloppait même ces vases avec des débris 
du bûcher qui se trouvaient ainsi mêlés au sol. 
Te! était Tusîigc suivi par les personnes dont 
la pieuse tendresse voulait conserver quelques 
parcelles de ceux qui leur avaient été chers, et 
qui pouvaient ainsi conformer leurs vœux à leur 
{briune. Mais les personnes riches enfermaient les 
débris du bâcher dans de grandes «rues enterre, 
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tel il est probable qu’alors tout y entrait. Les per¬ 
sonnages qui jouissaient d’une grande fortune 
mettaient encore plus de luxe dans les inhuma¬ 
tions; ils renfermaient les restes du bûcher dans 
de grandes urnes eu verre qui elles- memes étaient 
contenues soit dans de la maçonnerie, soit dans 
une masse de pierres creusées exprès pour les 
recevoir (1). 

La figure QdehplancheW présente le fragment 
d’un grand vase, d’une espèce de bowl, tout- 
à-fait semblables à ceux que les fouilles du grand 
cimetière ont mis à découvert. Il ofiTre un en¬ 
roulement dé tiges de plantes sous lesquelles sont 
des oiseaux. Ce fragment est de Couleur rouge. 
Sa couverte est brillante, et sa pâte, d’une cou- 

(i) Tous ces faits sont le résultat d'observations que 
nous avons recueillies dans l'examen de deux cime¬ 
tières antiques situés en Sologne, ftinà Soings et Pautre à 
Gièvres, sur les bords dti Cher. Ce dernier cimetière existe 
dans un champ appartenant à M. Moreau, médecin des 
armées, aujourd'hui retiré à Romorantiu , sou pays natal. 
Ce docteur, après avoir rendu d'émineus services dans 
les camps, occupe ses loisirs à des recherehes archéo¬ 
logiques. Les fouilles qu'il a entreprises et qu’il fait pour¬ 
suivre dans son terrain lui ont déjà procuré une col- 
lèction irès-cürieuse de frès dd détfi cents objets eôn- 
sistàut principalement en vaSes de formes variées èt de 
lu plus belle conservation, eu médailles et autres choses 
curieuses. Il faut espérer que M. le docteur Moreau 
fera jouir le public du fruit de scs recherches. 
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Jfldf .moins rouge | «et d’une grande finump. De» 
guillochis sont à la partie supérieure du fragment, 
et l’un remarque à la partie inferieure deux range 
de perles. 

La fiçuf* n* ta est un fragment de vase anar 
Jogue au précédent, mais -d’une. dimension plus 
grande» L’ornement ■qu’il présente consiste ep 
des espèces d’enronlemens de tiges de plantes;.la 
ennverte est d’un rouge foncé et brillant. La pâte, 
Uanci titre, est d’un# aises grande finesse. Le sa bip 
paraît y dominer, et la cuisson lui a donné de 
( la dureté. 

Le fragment n° i 3 provient, d’un vase très- 
orné dont la forme était sans doute analogue 
à celle des vases que nous venons de citer. On 
y remarque des ageneemeos de tiges et de feuilles 
de plantes, un arbre, et une espèce de gla¬ 
diateur tout pu, dans l’attitude la plus aminée, 
et ayant un boueber passé dans lo bras gauche. 

Le n° 7 présente une espèce de grande jatte 
avec des Cannelures extérieures, telles que les 
fouilles du grand cimetière eu ont rois à dé¬ 
couvert, Le • fragment retrouvé, à la fonpine 
FEiuvéa est ,assez considérable pour qu’on ai* 
.pu indiquer ici complètement la forme du vase. 
Un goulet est pratiqué dans lc ,l?ord, et seryspl 
à l’écoulement de la liqueur qu’on y 
La Couverte est brillante et d’une couleur rouge 
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foncée. Le long séjour du fragment dans la terre a 
causé probablement les gerçures dont elle est rem¬ 
plie, et qui font qu’elle s’enlève par écailles extrê¬ 
mement minces. La pâte du vase est fine cl dure, 
laissant apercevoir çà et là des parcelles de mica. 

Les numéros 10 et il sont des fragmens en 
terre ronge que l’on ne produit ici que pour 
en faire connaître les profils. 

D’autres débris de poterie ont encore été re¬ 
cueillis dans les fouilles de la fontaine PEtuvée, 
mais ils n’étaient pas assez considérables pour 
qu’on ail pu assigner la forme des vases dont, 
ils faisaient partie. Nous devons toutefois signaler 
ici un fragment d’une grande jarre de poterie 
^commune qui était peut-être destinée à rece¬ 
voir du vin, ou peut-être aussi à conserver la 
cendre des morts. 

Les figures 18 et 19 présentent la face et le 
profil d’une hache animes en silex ou pierre à 
fusil. Elle a été trouvée dans les fouilles du grand 
bassin de la fontaine. Les antiquaires attribuent 
cette arme aux Gaulois. 

Le n° 17 est le dessin d’un clou en bronze 
qui sans doute se fichait dans la muraille, et 
servait à suspendre divers objets, tels que des 
lampes, par exemple. Ce clou a la forme d’un 
bras. Le bronze dont il est formé est revêtu 
d’une belle patine antique. 
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Le» figures 1 5 et 16 de la planche II offrent 
la représentation d’une meule inférieure d’un 
moulin à bras qui faisait partie des décombres 
employés à combler le puisard de la fontaine 
PEtuvée; elle a o“ # , 5 o ( 18 p °* ) de diamètre. 
La matière dont elle est formée est volcanique 
et parfaitement semblable aux laves que Pou 
exploite encore aujourd’hui en Auvergne. Elle 
est de couleur bleuâtre et présente des pores et 
des aspérités qui la rendaient propre a la des* 
tination qu’elle deyait remplir. Une meule su¬ 
périeure portée sur un pivot en fer fiché dans 
la meule inférieure complétait le système du 
moulin à bras, auquel on imprimait le mouve¬ 
ment avec un lévier dont le bout se plaçait 
dans une entaille pratiquée sur le côté. Un moulin 
complet tel que nous venons de l’indiquer a été 
trouvé dans les fouilles du grand cimetière. Ces 
moulins portatifs étaient employés principale¬ 
ment à broyer le grain, mais on pouvait aussi 
en faire usage pour broyer toute autre sub¬ 
stance. 

L’objet le plus remarquable et le plus curieux 
que les nouvelles fouilles de la fontaine PEtuvée 
aient fait découvrir est sans contredit la pierre 
chargée d’une belle inscription que représente 
la figure a de la planche I re « La face de cette 
pierre , dont nous avons déjà donné les dimenr 

T. VIT. n 
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siens, est à peu près 1 carrée, les deux tenons 
que l’on remarque sur les côtés indiquent que 
cette pierre a été encastrée dans une muraille. 
Ces tenons elle petit cadre ou listel qui entoure 
l’inscription ont'une légère saillie de deux-cen¬ 
timètres sur le fond. Voici la configuration de 
cette inscription. 

AYÇ. ACJOKNAE 
SACRYM 

CAPILLVS. ILLIO 
MARI. F. PORtICiMf 
CYM. SVIS. ORNA 
MENTIS. V. S. L. M. 


Le sens de cette inscription nous paraît être 
celui-ci : Consacré à Acionna Auguste. Cà- 
piüus , fils (Tllliomare, a construit le portique 
avec ses àmemens. Il a acquitté fin vœu de 
confiance et de gratitude. Les quatre sijgles 
V. S. 'L. M. dôiyent se lire : votum solvit lubens 
merito. En interprétant ainsi l'inscription, on voit 
qu’il s’agit d’une consécration religieuse, de l’ac¬ 
quittement d’un vœu à une diviuité topique du 
nom d * Acionna, de l’érection d’un portique ou 
d’une chapelle à celte même divinité. Celui 
qui a fait l’acte religeux est un certain Ca- 
pillus , fils tllliomare. La réunion de ces deux 
noms mérite d’être remarquée. Cqpillus est un 
nom romain et Illiomarus est un nom bar- 
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bare qui ne peut être que gaulois. Il noüs sert* 
ble qu’on doit déduire de ce rapprochement 
quelques conséquences relatives à l’époque de' 
l’inscription. 11 est asses probable en effet qu’elle 
n’est pas de beaucoup postérieure à la conquête - 
des Gaules par les Romains, et qu’elle doit être 
du temps où l’influenc^d^. leur domination 
était telle que déjà les fils des Gaulois abandon* 
naient leurs noms b a rb a re s pour prendre des 
noms romains. Mais d’ailleurs ces conséquences 
sont confirmée^ par lei caractères mêmes de 
l'inscription, dont les formes grandes et pleines 
ne peuvent guère dater que du beau temps de 
la domination romaine dans les Gaules, vers la. 
haut empire.. 

'Si l’interprétation que nous venons dé donner 
est vraie, il en fant conclure que nous avons 
retrouvé une divinité dont le nom est resté jus* 
qu’alors inconnu aux archéologues. Au reste, 
ces découvertes se présentent quelquefois^ et l’ap¬ 
parition d’une diviuité nouvelle du nom d’^rf- 
donna n’a rien de plus extraordinaire que colle 
du dieu Cemunnos ^t), des monument trouvé» 
dans les fouilles de la cathédrale de Paria, ou 


(i) Voyez le tome, ni des Mémoires de l'Académie 
des inscriptions et belles-lettres, Hist., page a4a. 
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du Dieu Volianus^ 1), de l’inscription de Nantes, 
ou bien encore de la déesse Rosemerta (2), 
dont on lit le nom accolé à celui de Mercure 
sur des pierres provenant des fouilles de Sou- 
losse, l’ancienne Solimariaca , dans le départe¬ 
ment des Vosges, et dans les ruines antiques 
de la montague de Sion ( 5 ), au département 
de la Meurthe. 

(1) Voir la page 60 du procès-verbal de la séance 
publique de la Société des sciences et des arts du dé¬ 
partement de la Loire-Inférieure, du 5 mai 1808. A 
Nantes, de l'imprimerie de M“* Malassis. 

(2) Voici les inscriptions de ces pierres les mi eut 
conservées, telles qu'elles m'ont été communiquées par 
mon collègue M. Parisot., secrétaire de la commission 
des antiquités des Vosges. 

MERCVRIO MERCVRIO ET 

ROSMERT ROSMERT 

SACR CITVS-MVS 

VICANI^SO SAMOTALI FIL; 

LIMAR 1 AC. V. S. L. M. 

(3) M. Boitin, secrétaire de la Société royale des 
antiquaires de France , donne l'inscription suivante dans 
un mémoire inséré au tome m du Recueil de cette 

société, pag. 453. 

DEO MERCVRIO 

ET ROwMERTAE 
CARAN"VS' SACRI 
PRO SALVTE VRB1 
CL FIL. V. S. L. M. 
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Noos avions d’abord pensé que l'inscription 
qui nous occupe pouvait être celle d’un mo¬ 
nument funéraire érige' par un mari à sa femme, 
et monseigneur l’Evêque d’Orléans, qui s'occupe 
avec un vif intérêt et en véritable connaisseur 
de tout ce qui lient à l’archéologie, penchait pour 
cette opinion : mais noua n'avons pas tardé à 
y renoncer, d’après la contexture et la forme 
même de l’inscription. 

Il nous resterait à indiquer maintenant d’où 
proviennent les restes antiques qui ont été dé¬ 
couverts à la fontaine l’Etuvée. On n’a encore 
signalé ni sur l’emplacement de cette fontaine, 
ni dans les environs, aucun vestige d’édifice 
d’où ils peuvent avoir été extraits. Car il est 
d’ailleurs bien constant que tous ces objets n’é¬ 
taient pas à leur place primitive. Mais si les en¬ 
virons de la fontaine l’Etuvée ne* récèlent aucune 
trace d’édifices qui aient produit les décombres 
employés à la combler, ce qu’au reste on ne 
pourrait affirmer qu’après une exploration dé¬ 
taillée, pourquoi ne supposerait-on pas qu’ils 
proviennent d’Orléans même, dont tout prouve 
l’existence à l’époque de la domination romaine, 
et même bien au-delà. Partout en effet eette ville 
montre des débris romains. Nous avons remar¬ 
qué dans un des chemins connus sous la déno¬ 
mination de Venelles de Saint-Marc, un rechar- 


Digitized by Google 



( > 66 ) 

gement fait arec <fcs débris,de tuiles antiques 
qui ne peuvent provenir que d’Orléans. A l’ouest 
de cette ville, sur le chemin de lialage, un peu 
au-delà de Maison-Bouge , nous avons pbservé 
des décombres renfermant de ces mêmes débris 
de tuiles, des fragmens de vases de terre rouge 
et d’autres antiquités. Si l’on considère la ville 
elle-même, n’a-t-elle pas ses murs d’eoceinle et 
ses arènes, construits à la manière des Romains. 
Les fouilles du cimetière de Saint-Aignan 
n’oni-ellfs pas produit la découverte de rao- 
numeps de cette époque? Reauvais de Préau, 
dans ses Essais historiques sur Orléans , rap¬ 
porte qu’en fouillant pour établir le bâtiment 
qui forme aujourd’hui la préfecture, on trouva 
des médailles des empereurs et des gouverneurs 
des Qaplcs, fl que lors des nouvelles fouilles 
entreprises pouf creuser les fondemens de l'é¬ 
glise de Notre-Dame de Bonne-Nouvelle, qui 
n’ejisle plus aujourd’hui, ou découvrit des sculp¬ 
tures représentant des divinités païennes, qui fai¬ 
saient partie des ornemens d’un palais bâti par 
les Romains dans l’emplacement de l’église et du 
monastère. A l’époque de la démolition récente de 
l’église, ou a dû retrouver quelques-unes des an¬ 
tiquités signalées par l’auteur que nous venons 
de citer. Cette grande quantité de médailles que 
l’on a recueillies partout où l’on a fouillé à Or- 
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léaos et dans les environs, est d’ailleurs un in¬ 
dice certain de la présence desRomains. Je ne 
parle point ici des découvertes faites au grand 
cimetière, qpi doivent être l’objet d’un - travail 
particulier, et qui démontrent jusqu’à l’évidence 
la présence des Romains ou l’efiet de lèur in¬ 
fluence. On peut donc avancer avec certitude 
que tout, à Orléans et dans les environs, offre des 
preuves de l’existence de la ville sous la domi¬ 
nation romaine. Qu’y a-t-il alors d’e'tonnant que 
des débris romains aient' été transportés d’Or¬ 
léans ou des environs pour combler la fontaine 
l’Éluvée ? Mais nous ne pousserons pas plus loin 
ces conjectures. Nous finirons par une remar¬ 
que- assee singulière, c’est qu’aucun des auteurs 
qui ont écrit sur les antiquités d’Orléans, à-l’ex- 
ception de Beauvais de'Préau, cité" ci-dessus, 
n’a jamais signalé ces antiquités romaines, dont 
assurément le sol'n’est point avare, puisqu'on 
les rencontre pour ainsi dire sans les chercher, 
comme cela nous est arrivé à la fontaine l’É- 
tovée. 
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RAPPORT 

Fait au nom de la section des Arts , sur la 
broie mécanique rurale pour ki préparation 
du chanvre et du lin sans rouissage; 

Par M. Maillot. 


Séance du 18 février i8a5. 

Une association qui s’est intitulée Com¬ 
pagnie sanitaire contre le rouissage , vous a 
adressé un échantillon de chanvre préparé à sec par 
la broie mécanique rurale inventée par M. hafo- 
rest, propriétaire agriculteur dans le département 
de la Dordogne, avec un recueil de pièces 
instructives publiées par elle sur les avantages 
de ce nouveau procédé. Tous avez renvoyé le 
tout à votre section des arts pour en prendre 
connaissance et vous faire un rapport. Je viens 
en son nom vous rendre compte de l’examen 
que nous avons fait des échantillons qui vous 
ont été adressés, ainsi que des moyens que cette 
compagnie veut employer pour la mise en va¬ 
leur et l’exploitation de cette machine. 

L’opération du rouissage consiste * comme 
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chacun sait, à laisser fermenter dans des mares 
d’eau les plantes qui donnent le chanvre et le 
lin. Mais celte fermentation putride altère les eaux 
et l’air des campagnes, au point de produire des 
maladies contagieuses j elle nuit aussi très-souvent 
à la qualité de la filasse, lorsqu’elle n’est pas ar¬ 
rêtée au degré convenable. Ces inconvéniens ont 
porté tous les peuples qui cultivent le chanvre 
et le lin à chercher des moyens mécaniques ou 
chimiques pour remplacer le rouissage. 

En 1817, M. Chistian, directeur du Conser¬ 
vatoire des «'*rls et métiers, a imaginé une ma¬ 
chine à cylindre qui paraissait avoir atteint le 
but désire. La Société' royale d’agriculture et 
l’Académie des sciences en ont fait les plus 
grands éloges, et M. Laine, alors, ministre de 
i’inteneur, fit obtenir à son auteur la décora¬ 
tion de la légion d’honneur, comme une juste 
récompense du service qu’il rendait par cette 
invention, pour laquelle il ne voulait pas prendre 
de brevet. 

L’emploi de cette machine n’ayant pas con¬ 
firmé tous les avantages annoncés par son au¬ 
teur et par les différentes Sociétés savantes, le 
gouvernement ordonna de nouvelles expériences 
comparatives, et il est résulté du rapport que 
M. de Lastérie fit au nom de la commission 
nommée par le ministre, que ce nouveau mode 


j- 
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dp tcülfp le chanvre sans rouissage préalable 
ne pouvait- pas remplacer l’ancien. 

Cependant le Société» d’encouragement pour 
l’mdaserie nationale nia* pas desespéré dé la pos¬ 
sibilité d’obtenir là filasse du-chanvre et du'lin 
par d’autres moyens que le rouissage, et elle a 
proposé-de décerner, en juillet i82â, un prix 
do 6,000 fï. à celui' qui aura: réussi à préparer 
par d«B.opérations simples, faciles, et nullement 
nuisibles k la- santé, 5 oo kilogrammes de chanvre 
ou de Ha- sans rouissage, avec ces conditions 
essentielles que les produits- soient d’aussi bonne 
qualité que par la- méthode ordinaire, que le 
déchet ne soit pas plus considérable, et que le 
pris de la- madère- ne soit pas sensiblement 
augmenté pas l’emploi du nouveau procédé. 

Cette- forte prime de 6,000 francs, offerte par 
la Socie'te' d’enoouragement, a dû provoquer les 
recherches des mécaniciens et des propriétaires 
qui) cultivent- le chanvre et le lin. M. Laforest, 
ancien capitaine d’infanterie, ex-administrateur 
d’une maison travail et dé correction sup¬ 
primée, et maintenant propriétaire agriculteur 
dans le département dè là Dbrdogne, après de 
nombreux essais, assure être enfin parvenu à 
préparer le lin et le chanvre sans rouissage 
préalable, au moyen d’une machine qu’il ap¬ 
pelle broie mécanique rurale. Il a présenté à 
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l’exposition des produits de l’industrie nationale, 
en 1825, des échantillons qui ont été vus avec 
satisfaction par tous les manufacturiers qui se 
trouvaient reunis à Paris à cette époque. Celui 
qui vous a été adressé par le conseil d’admi¬ 
nistration de la Compagnie sanitaire paraît ne 
rien laisser à désirer pour la qualité. Ainsi, sous 
ce premier rapport, le problème paraît résolu ; 
mais il est important de savoir si les autres con¬ 
ditions sont remplies, c’est-à-dire si le moyen 
employé est simple, facile, si le déchet n’est 
pas plus considérable, et enfin si le prix de la 
matière n’est pas sensiblement augmenté par ce 
nouveau procédé. 

11 semble que pour obtenir la confiance des 
agriculteurs M. Laforest aurait du présenter 
sa découverte à la Société d’encouragement pour 
l’industrie nationale, et réclamer le prix de 

6,000 francs. Les suffrages de celte Société au¬ 
raient puissamment concouru à la propagation 
de ce nouveau mode de préparation du chanvre. 
L’auteur n’en aurait pas moire pu prendre un 
brevet d’invention, et profiter de tous les avan¬ 
tagea qu’il doit attendre d’une découverte si 
utile, si elle remplit réellement tomes les con¬ 
ditions demandées. 

Au lieu de suivre cette marche, tracée par 
l’exemple des mécaniciens et des manufacturier» 
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les pins distingués de la France, M. Laforest 

s’est adressé à la Société académique des Sciences 
de Paris pour l’examen de son procédé et des 
résultats qu’il en obtient. 

L’auteur a fait fonctionner sa machine en pré¬ 
sence de la commission nommée par la Société 
académique, après avoir exigé des commissaires 
le plus inviolable secret sur sa construction ; 
aussi ne voit-on rien dans le rapport de la com¬ 
mission qui puisse donner une idée de cette 
machine. Les commissaires se bornent à dire 
que cette broie mécanique rurale est très-simple, 
qu’elle est d’une construction facile, d’un ser¬ 
vice sur, et n’est pas plus sujette à des réparations 
que la broie ordinaire. Les commissaires assu¬ 
rent que le travail avec celle machine Ci>t si 
facile que les femmes cl les enfans de douze 
à quinze ans y seront très-propres, puisqu’ils 
n’ont besoin que de tenir, tourner et retourne^ 
le chanvre et le lin , au fur et à mesure du 
marquage, du broyage, du teillage, de l’assou- 
plissagc, du dégommage et du peignage suc¬ 
cessifs de ces plantes textiles. Enfin la commission 
ajoute qu’elle pense que cette fois la découverte 
de M. Laforest ne sera pas un faux signal\ 
comme pour toutes les machines qui, jusqu’à 
ce jour, ont été présentées dans le meme but, 
et que la France aura la gloire d’avoir résolu 
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complètement une question aussi importante. 
Les conclusions de ce rapport ont été approu¬ 
vées par la Société académique des sciences. 

Pour justifier ces brillans éloges donnés à ta 
découverte de M. Laforest, votre section des 
arts pense que MM. les commissaires de la So¬ 
ciété académique des sciences auraient dû joindre 
à leur rapport un procès-verbal des expériences 
faites en leur présence, et faire connaître les 
résultats avec tous les détails propres à fixer 
l’opinion des agriculteurs. Il était nécessaire d’o¬ 
pérer sur une quantité notable de matière, telle 
que 5 oo kilogrammes, comme la Société d’en¬ 
couragement l’a indiqué; de faire connaître le 
produit, le temps employé, le nombre de per¬ 
sonnes , et enfin la dépense. Au lieu de ces ren~ 
seignemens si importaos dans Pessai d*un pro¬ 
cédé nouveau, on ne trouve dans le rapport 
de la commission qu’un tableau qui donne le 
résultat d’une expérience comparative faite sur 
seize onces de chanvre don roui, et sur vingt 
oncés de chanvre roui. Les commissaires coq-* 
duént d’une épreuve aussi insignifiante que la 
méthode de M. Lafbrest est supérieure à l’an¬ 
cienne, parce qu’ils 4 ont obtenu soixadle-qnatre 
grains de plus en premier brin et des étoupes 
fines de meilleure qualité. Ils citent encore en 
faveur de ce nouveau procédé l'utilité qu’on 
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peut retirer de la chenevotte non rouie, qui 
est propre à la fabrication du papier. 

C’est en partant d’une base aussi incertaine 
que les auteurs des instructions publiées sur l’in¬ 
vention de M. Laforest ont avancé qu’eu opé¬ 
rant sur vingt quintaux de chanvre brut on 
obtiendrait un bénéfice de i 56 fr. 64 cent. 
Votre section n’a rien trouvé dans le recueil qüi 
vous a été adressé, qui puisse justifier de si 
flatteuses espérances. 

11 reste maintenant à faire connaître le moyen 
que veut employer M. Laforest pour exploiter 
sa découverte. 

Cet inventeur s’est associé avec M. Berrier 
fils, capitaine de cavalerie, par un acte passé 
en l’étude de Al 0 Martin de laPaquerais, notaire 
à Paris, pour former la compagnie sanitaire 
contre le rouissage, sous la raison Laforest, 
Berrier fils et C°. 

Le même acte admet, en qualité de com¬ 
manditaires, tous ceux qui voudront, au moyen 
d’une souscription de ioo fr., obtenir un mo¬ 
dèle eu bois de la broie mécanique, avec une 
estampille qui leur donnera le droit de faire 
construire ladite broie, et de s’en servir seu¬ 
lement dans le local habité par eux, sans jamais 
pouvoir intervenir dans ladite compagnie ni dans 
ses affaires. 
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Le nombre des souscripteurs devra être porté 
à six mille avant la délivrance des modèles, 
c’est-à-dire que la compagnie Laforest et Ber- 
rier fils devra avoir reçu 600,000 francs avant 
de faire connaître cette broie mécanique sur 
laquelle est fondée une si brillante fortune. La 
compagnie annonce que si, au i5 mai i 8 a 5 , 
le nombre des souscripteurs est intérieur à six 
mille, la commandite sera résiliée, las souscrip¬ 
tions considérées comme non avenues, et/les 
sommes intégralement remboursées. 

Par 1 article i 5 du prospectus, la compagnie 
se réserve le droit d’ouvrir une nouvelle sous¬ 
cription, immédiatement après la clôture de la 
première, dont la durée 6era de quatre mois, 
et le prix de 200 fraucs. Le nombre de souscrip¬ 
teurs n’en sera pas limité. 

Pour donner touie la publicité possible à sa 
spéculation , la compagnie sanitaire a arreté d’en¬ 
voyer aux Sociétés d’agriculture des départe~ 
mens, ainsi qu’à MM , les préfets, sous-préfets, 
maires de chaque chef-lieu de canton, et aux 
présidens des chambres de commerce, un re¬ 
cueil des pièces qu’elle a publiées sur la broie 
mécanique rurale, avec l’invitation d’en démon¬ 
trer les avantages. C’est dans ce sens qu’est conçue 
la lettre qui vous a été adressée par la com¬ 
pagnie^ clic vous invite à mettre la broie mé- 
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canique en recommandation parmi les agricul¬ 
teurs, et à leur donner toutes les explications 
nécessaires pour déterminer leur confiance. 

Votre section des arts, après avoir pris con¬ 
naissance de toutes les pièces publiées par la 
compagnie sanitaire, n’est pas convaincue de la 
solution complète du problème proposé par la 
Société d'encouragement pour l’industrie na¬ 
tionale ; et c’est avec regret qu’elle ne peut vous 
inviter à intervenir pour procurer des souscrip¬ 
teurs au modèle de la broie mécanique de 
M.Laforest. Elle pense que le plus sûr moyen 
qu’ait l’auteur de mettre cette découverte en 
recommandation, est de la présenter à la So¬ 
ciété d’encouragement pour l’industrie nationale, 
et d’obtenir le prix de 6,000 francs qu’elle a 
offert pour un procédé propre à la préparation 
du chanvre et du lin sans rouissage. Les expé¬ 
riences authentiques que cette Société fera faire 
seront plus efficaces pour convaincre les agricul¬ 
teurs que toutes les dissertations savantes pu¬ 
bliées par la compagnie sanitaire contre le 
rouissage. 
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RAPPORT 

Fait au nom de la section des Arts , sur un 
ouvrage de M. Dubois-Ayme ; 

Par M. Gay-Miron* 

Séance da 17 décembre i 8 a 4 . 

Messieurs, organe de voire seclion des arts, 
je vais avoir l’honneur de vous rendre compte de 
Poutrage de M. Dubois-Aymé, ayant pour titre: 
Examen de quelques questions <f économie po¬ 
litique , et notamment de l’ouvrage de M. Fer - 
rier , intitulé du Gouvernement considéré dans 
ses f apports avec le commerce . 

L’intention de l’auleur, dans l’examen qu’il 
fait de l’ouvrage de M. Ferrier, a élé de signaler 
les erreurs que renferme un livre très-répandu, 
écrit avec esprit, avec chaleur, et qui pourrait 
entraîner un grand nombre de lecteurs. Nous 
pensons qu’il a atteint $on but; il envisage les 
propositions mises en avant par M. Ferrier sous 
toutes les faces; il procède par l’exposé des prin¬ 
cipes, déduit les conséquences qui en découlent 
naturellement, et ne laisse sans réponse aucune 
objection raisonnable. 

• On reconnaît, en lisant son ouvrage, qu’il a 
fait une étude particulière et approfondie de 

T. YII. m 
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l’économie politique, et qu’il n’est pas étranger 
à la science de l’administraiion. Dans son in¬ 
troduction, il établit avec beaucoup de clarté 
que l’on ne peut poser des îègles générales d’é¬ 
conomie politique ; que cette science n’est point 
une science exacte, mais une science morale, dont 
les principes varient non-seulement d’un pays à un 
^utre, mais encore dans un même pays, suivant 
les circonstances dans lesquelles il se trouve. 

M. Dubois-Aymé, partisan des principes émis 
par Smith, juste^jappréciateur des écrits de 
MM. Sàj et Sur l’économie politique, 

est loin de partager l’opinion de M‘. Férrîer, qui^ 
dans son discours préliminaire, représente la 
science de l'administration comme n’ayant fait 
que du bien, et l’économie politique comme 
ne pouvant faire que du mal; d’où il conclut 
que l’étude des diverses théories est inutile et 
mémëdangereuse. M. Dubois-Aymé s’élève avec' 


avantage contre cette assertion; nous pensons* 
même avec lui que, bien qu’il ne faille ad¬ 
mettre légèrement aucune théorie, cependant il 
ne faut pas les déclarer dangereuses, puisqu’elles 
ont servi et serviront eucore à éclairer les ad- ; 


mimstrateurs qui cherchent les cas particuliers 
auxquels s’applique telle partie de la théorie' 
generale. 

M. Dubois-Aymé a adopté pour son examen 
la division la plus simple et la plus naturelle; 


Digitized by Google 



( x 79 ) 

il suit pas à pas JV 1 . Ferrier, dont l’ouvrage, di¬ 
visé par livres et par chapitres, traite successi¬ 
vement de la richesse des peuples, de l’argent 
considéré daus son influence sur la reproduction, 
du commerce tant intérieur qu’extérieur, et 
enfin du système commercial. M. Dubois-Aymé 
e^ rarement d’accord avec M. Ferrier, et lors¬ 
que cela arrive il trouve presque toujours quel¬ 
ques objections raisonnables à faire, ou quelques 
dévcloppcmcns nécessaires a ajouter à la pensée • 
principale. 11 démontre qu’une nation ne peut être 
heureuse qu’autant qu’elle est indépendante, que 
sou indépendance tient principalement à sa force, 
et sa force à sa richesse; mais que la richesse, 
pour être avantageuse au pays, doit être répartie 
le plus également possible ; d’où il conclut que , 
dans f interet d’une nation, des lois sages doi¬ 
vent favoriser la division des propriétés et per¬ 
mettre la libre circulation des produits de IV 
griculture. 11 se montre toujours partisan éclairé 
d'une sage liberté ; il pense que l’industrie fraiii- 
çaise doit particulièrement les progrès qu’elle 
a faits dans ces derniers temps à la suppression 
des maîtrises, jurandes, etc. En effet, considé¬ 
rons la différence de l’état de notre industrie 
sous le désastreux empire des corporations, avec 
son état florissant depuis qu’elle est délivrée de 
ces entraves, et nots reconnaîtrons que M.Dubois- 
Àvmé s’élève avec raison contre le sentiment de 
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ftl. Fcrrier, qui paraît être favorable à ces vieilles 
institutions. Les faits parlent plus haut que ne 
pourraient faire tous les argumens : l’augmen¬ 
tation de nos manufactures, le perfectionnement 
des machines, les prix plus modérés de la fa¬ 
brication, la concurrence souvent avantageuse 
avec une nation rivale qui nous primait partout* 
voilà les fruits d’une industrie libre, voilà ses 
résultats pour la France. 

J’aurais désiré suivre M. Dubois-Aymé dans 
scs observations sur le commerce tant intérieur 
qu’extérieur, faire connaître la justesse de ses 
idées sur les avantages et les inconvéniens que 
présentent les grandes banques nationales, citer 
scs propres expressions pour conserver à ses 
pensées toute leur précision; mais il faut que 
je me renferme dans les limites étroites que vous 
accordez ordinairement à un simple rapport. 
J’aurais besoin de beaucoup plus d’espace pour 
n’exposer qu’une faible partie de ce qu’il fait si 
bien sentir : je me bornerai donc à renvoyer à 
l’ouvrage meme; il est certainement celui d’un 
homme instruit en économie politique ; aussi 
sagement pensé que purement écrit, il est rem¬ 
pli d’observations judicieuses, de pensées vraies 
et d’idccs neuves; enfin on y voit percer a 
chaque page un ardent amour de son pays et 
de l’humanité* L’auteur nous fait regretter qu’au 
lieu d’nn ouvrage polémique il n'ait pas olfert 
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au public un traité complet d’économie poli¬ 
tique qu’il avait les moyens de rendre aussi utile 
qu’intéressant. 

Votre section des arts vous propose, Messieurs, 
de voter des remercîmens à M. Dubois-Aymé, 
pour l’envoi qu’il vous a fait d’un livre qui sera 
souvent consulté avec fruit par les économistes 
de tous les pays. 

- - — - — - —■■■■— ■ —« 

EXTRAIT du Rapport fait au nom de la section des 

Arts , sur le moyen proposé par Wl. Brard, pour 

RECONNAITRE LIS PIERRES GELIVES OU GELISSF.S ; 

Par M. Lacave. 

— • 
Seance du 22 avril i8a5. 

.... Ainsi, comme vous le voyez, Messieurs, le 
problème important soumis par Colbert, il y a près 
d'un siècle et demi, à l’académie d’architecture , et que 
les maîtres de l'art n’ont pas cessé de recommander aux 
méditations dessavans, est enfin résôlu, et l’auteur du 
rapport fait à la société d'encouragement n'a pas hésité 
à dire qa’il l’était complètement. Les architectes, les 
entrepreneurs, les propriétaires ont donc aujourd’hui un 
moyen certain de savoir si une pierre qu'ils ne con¬ 
naissent pa9 encore est gelive ou non. 

Quoiqu’il ne doive entrer dans vos annales que des 
pièces inédites, le procédé ingénieux de M. Brardnous 
a paru si avantageux que nous vous proposerons , 
Messieurs, de faire entrer daus votre recueil l'instruc¬ 
tion pratique qui termiue le rapport de M. de Thury. 


Digitized by Google 





, c y 

INSTRUCTION PRATIQUE 
Four essayer les pierres d'appareil d’aptes le procédé 
de M. Brard. 

I. On choisit les échantillons sur les points douteux 
du banc de .pierre que l’on veut éprouver, par exemple 
spr les places qui présentent des différences dans la 
couleur , le graiu ou l’aspect. 

II. On fait tailler ou scier ces échantillons, en cubes 
de deux pouces de côté , à vives arrêtes , les mor¬ 
ceaux simplement cassés pouvant être tressailles ou éton¬ 
nés par le choc, et pouvant offrir ainsi des détério¬ 
rations fausses qui ne tiendraient nullement à la qualité 
de la pierre , mais simplement à la force qui Ta brisée. 

III. On numérote Ou Ton marque chaque échantillon, 
et l'on conserve des notes exactes du lieu et de la placé 
d où chaque cube a été détaché. 

IV. Ou fait fondre dans une quantité d’ean propor¬ 
tionnée au nombre des échantillons que Ton vent éprou¬ 
ver, tout le sel de Glauber (sulfate de soude ) q ixelle 
pourra dissoudre à froid , et pour être bien certain 
que cette eau ne peut eb prendre davantage, il faut 
cpill reste un peu de sel au fond du vase, une ou deux 
heures .après qu’on Py aura jeté : ainsi, par exemple, une 
livre de sel suffit pour saturer une bouteille d'eau ordi¬ 
naire , à la température des puits , de ta degrés euviron 
du thermomètre do Réaumur ( i 5 degrés centigrades). 

V. On fait chauffer celte eau chargée de sel dans 
un vase quelconque , jusqu’à ce qu’elle bouille à gros 
fouillons, et l’on y plonge alors tous les échantillons 
sans la retirer de dessus le feu, et en déposant les 
cubes de manière à ce qu'ils plongent tous complètement* 
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VI. Ou hisse bouillir les pierres pendant une demi- 
îieure. Au delà on outrepasserait les efïets de la gelée. 
Ainsi ceUe ébullition de trente minutes est de, rigueur. 

VJ 1 . On retire chaque échantillon l'un après l'autre, 
et on les suspend à des fils , de manière à ce qu’ils 
ne touchent à rien , et qu'ils soient parfaitement isolés. 
On place au-dessous de chacuu d eux un vase rempli 
de la dissolution dans laquelle ils ont bouilli, mais eu 
ayant soin de la laisser reposer, et de jeter le fond, 
<]ui renferme toujours de la poussière ou des grains 
détachés des échantillons. 

VIII. Si le temps n'est pas trop humide ou trop froid, 
on trouvera , vingt-quatre heures après que ces pierres 
auront ainsi été suspendues , leurs surfaces couvertes 
de petites aiguilles blanches, salines, tout-à-fait pa¬ 
reilles au salpêtre des caves, par la manière dout 
elles se présentent. On plongera ces pierres dans le 
rase qui est au-dessous de chacune d’elles, pour faire 
tomber les premières efflorescences salines. On recom¬ 
mence ainsi toutes les fois que les aiguilles sont bien 
formées après la nuit surtout, on les trouve plus 
longues et plus abondantes que dans le courant du 
jour y ce qui fait couseiller de faire l'expérience dans 
un appartement fermé , daus une cave , etc. 

IX. Si la pierre que l'on a éprouvée n'est point 
gelive, le sel n’entraîne rien avec lui, et l'on ne trouve 
au fond du vase ui grains, ni feuillets, ni fragmeus 
de la pierre éprouvée , que l’on doit avoir bien soin 
de ne point changer de place , dans le cours de l'expé¬ 
rience , non plus que le vase qui est au-dessous d'elle. 

Si la pierre est gelive , au contraire, ou s’aperce¬ 
vra , dès le premier jour que le sel paraîtra, qu'il en- 
eutraine avec lui des fragmens de pierre, que le cube 
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perd ses angles et ses vives-arrètes, et enfin l’on trou¬ 
vera au fond du vase tout ce qui s'en sera détaché 
dans le cours de l'épreuve , qui doit être achevée au 
bout du cinquième jour, à partir du moment où le 
sel pousse pour la première fois $ car cet effet retarde 
ou avance, suivant l'état de l’air. 

On peut aider la pousse du sel, en trempant la 
pierre aussitôt qu’il commence à paraître sur quelques 
points, et en répétant cette petite opération cinq ou 
six fois par jour. 

Nous insistons sur l’observation précédemment faite, 
qu il faut bien se garder de saturer l’eau pendant qu’elle 
est chaude ; c’est à froid seulement que cette satura¬ 
tion doit avoir lieu : car telle pierre qui résiste bien 
à l’action de la gelée et à celle de la lessive à froid , 
se délite complètement quand on l'expose à l’action de 
la lessive saturée à chaud , et il en serait souvent 
de même si l’on prolongeait les lotious au-delà du 
quatrième jour, comme nons l'avons prescrit ci-dessus. 

Si l’on veut juger comparativement du degré de gé¬ 
livité de deux pierres iudiquées comme devant se dé¬ 
composer par l'action de la gelée, on pèse après les 
avoir séchées toutes les parties qui se sont détachées 
des six faces du cube , et l'on saura de suite celle 
qui sera 3 a plus gelive des deux. 

Enfin, si un cube de pouces carrés de surface a 
perdu 180 grains., uue toise carrée de la même pierre 
aurait perdu 3 livres 6 onces dans le même espace de temps. 
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OBSERVATIONS 

* 

SUR DE DRAGONNEAU D’EAU DOUCE, 

Par M. Pellieux aîné, membre correspondant 
de la Société* 

Séance du £ mars i8a5. 

I 

Le a3 août i8a3 an marinier pêcheur de Beau- 
jgency m’apporta un ver que sa forme singulière lui 
avait fait ramasser le jour même sur une grève, 
au bord de la Loire. Ce ver rhe parut effective-*- 
ment rare, je n’en avais jamais vu de pareil. 

Comme il avait été trouvé sur le sable et au 
bord de la Loire, je le mis dans une assiette 
avec du sable et de l’eau <?je rivière qu’on renou¬ 
velait de temps en temps; c’est ainsi qu’il a vécu. 
Il se plaisait si bien dans cet état que, malgré 
qu’il fût presque toujours en mouvement, il 
n’a jamais cherché à sortir de l’assiette ; il ne 
peut donc être regardé que comme un ver 
aquatique, et non comme véritable amphibie, 
puisqu’il ne pouvait pas être absolument privé 
d’eau. 

T. VII. i3 
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Lorsqu’on avait oublié de lui renouveler celle 
. dans laquelle il vivait, ce qui arrivait quelque¬ 
fois, alors cette eau avec laquelle il était en 
contact prenait une teinte bleuâtre, couleur pro- 
druite probablement par sa transpiration. Sans 
doute il .manifestait de cette manière l’état de 
inalaise et de souffrance dans lequel il se trou¬ 
vait, peut-être aussi cela venait-il de ce qu’ayant 
épuisé dans son eau les animalcules microsco¬ 
piques qui servaient à le nourrir, il était tour¬ 
menté par le besoin d’une nouvelle eau pour 
y retrouver de nouveaux alimens; dès que 
Peau était cbangc'e, la teinte qui l’environnait 
de toutes parts disparaissait à l’instant ; c’est de 
cette manière qu’on était parvenu à savoir 
quand ce renouvellement lui était necessaire. 

11 n’avait pas, aiusi que la plupart des vers 
dont le corps est nu, c’est-à-dire les stron- 
gles, les lombrics, les saDgsues, été., un mou¬ 
vement de dilatation et de contraction pour se 
porter d’un lieu à un autre ; il se traînait lente¬ 
ment et en rampant à la manière de l’anguille et 
des serpens. 

Son corps était lisse, opaque et parfaitement 
cylindrique, sa couleur était celle de l’écorce du 
marrdn, sa grosseur celle d’une moyenne corde 
à violon, égale dans toute sa longueur, avec 
cette différence cependant que l’extrémité qui se 
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portait toujours èh avant, et qui était sans doute 
la tête, était ub peu plus effilée que Pautre. Je 
n'ai pu découvrir à l'une ët à Pamit de ces 
extrémités , même à l’aide du micrçscope, aucun 
organe destiné à recevoir et à rendre les alimens 
qui servsüebt k sa substance, mais je tt’en suis 
pas moins persuadé qu’il trouvait dans Peau la 
noumturé qui lui convenait. Quoiqu’il n’eAt.en 
apparence auctin d«s organes dè la vue, kès mou- 
vémeins étaient Cependant CettXcPim àhitual qui 
voit el qui marche avec assurance. 

Ôa longueur, qüi ééàît ai deti± plé&t quatre 
pouces, et Pçxtréme ténuité-dé Soé Corps, qui 
n’âvàit pas une dcnUhilgne dè diamètre, n’étant 
point proportionnées Puné à Paü^e , devaient 
l’exposée Sans Cesse à des ddëidefas ^ra^éà ; aussi 
était - il obligé de së tenir corifibnéllement à 
fleur d’ëftn, âfib d’étrtretébh- la soüpleisè dé sa 
peau. lie besoin dé respirer lui fait porter 
aussi très-souvent latête horsdfe Peau | cependant 
je n’en ai jamais vd sortir anctitié bulle d’air 
non plus que dé l’extrémité inférieure. * 

Lorsqu’il était Salis moüvëtnem, cé qui lui 
aërmrt quelquéfofe, il ressemblait parfaitement 
â des cordons dè soie ou de cheveux que quel¬ 
ques personnes portent à leur cou. 1 
* Indépendamment de l’habitude qu’il avait de 
faire le tour de son assiette, il payait aussi très- 
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souvent sa tête dans les anses pu circonvolutions 
qu’il faisait en se pliant et se repliant .sur lui- 1 
méme,ft malgré cela il ne s’est jamais trouvé 
pris ni serré dans aucun des nœuds qu’il faisait 
sans cesse, et dont il se .dégageait au contraire 
tçës-f^c^euient et au moment où on le croyait 
le plus; embarrassé. 

le l’ai conservé ainsi bien portant ; jusqu’au 
mois de mai dernier ( l8a4 ), c’est-à-dire pendant 
près de neuf mois, et après avoir supporté les 
rigueurs de l’hiver $ à celte époque la sécheresse 
et la chaleur qu’il fit, et auxquelles pn. n’était 
point encore accoutumé, épuisèrent si prompte¬ 
ment l’eau dans laquelle il était, qu’on n’éut pas 
le temps de la'lui renouveler, et le 10 ap matin 
je le trouvai à sec sur le sable, sans mouvement 
et sans vie, .ramassé sur lui-même, ,occupant un 
très-petit espace,' et tellement desséché que cer¬ 
tains endroits de son corps étaient réduits à la 
grosseur du crin d’un cheval. 

Persuadé qu’il était mort, et désirant le con¬ 
server dans l’esprit de vqt, je pensai que pour 
lui redonner sa grosseur et sa forme naturelles 
il fallait auparavant le mettre dans l’eau et l’y 
laisser quelque temps , et c’es't aussi ce que je fis; 
mais j’étais bien éloigné de croire que par ce 
moyen j’allais lui redonner une nouvelle vie^ 

effectivement, en le visitant quelques heures après, 

• « 
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quelle fut ma surprise de le retrouver presque 
dans Pétât où il était avant l’accident dont je viens 
de parler, et avec des mouvemens qui annonçaient 
qu’il existait encore. Mais je m’aperçus bientôt 
que ses mouvemens étaient moins Vifs et moins 
fréquens qu’à l’ordinaire, et que loin d’augmenter 
ils allaient toujours en diminuant ; il a néanmoins 
vécu ou* végété de la sorte pendant l’espace de 
soixante et dix jours, et n?£ cessé tout-à-fait de 
donner signe de vie que le ao juillet, après avoir 
existé sous mes yeux pendant l’espace de onze 
• mois. 

Re connaissant point ce ver sous son véri¬ 
table nom, je consultai, mais sans succès, dif- 
féreus ouvrages d’histoire naturelle ; j’excepterai 
pourtant l’Encyclopédie, édition de Genève, 
1718, t. XXXV, pag. 5 , où je trouvai à l’ar¬ 
ticle Fer de fil , en latin seta , ce qui suit : 
a Ver aquatique et terrestre, de la grosseur 
«c d’un fil; les chenilles en nourrissent quelque* 

<c fois dans leurs entrailles, et l’on a vu telle 
«c chenille, longue d’un pouce, fournir de ces 
a vers qui ont plusieurs pouces de longueur, et 
a ne sont pas à beaucoup près si gros que la 
«c chanterelle d’un violon, etc. » 

Confirmé de plus en plus dans l’opinion que 
la description du ver que j’avail observé serait , 
intéressante pour l’histoire naturelle, je résolus 
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de 1 envoyer a la Société royale des sciences 
d Orléans, et je m’adressai à notre savant et 
laborieux confrère, M. Pelletier, son secrétaire- 
general , pour avoir son avis $ il ne tarda pas 
à me faire une réponse qui me fut d’autant plus 
agréable que lui-même avait été à portée de 
faire une observation semblable à la mienne. 
Comme il est entre' dans quelques détails à ce 
sujet, je dois rapporter ici une partie de sa 
lettre, parce qu’elle Ajoute beaucoup à l’intérêt 
qu un sujet aussi curieux peut inspirer aux na¬ 
turalistes. 

é 

Extrait de la lettre de JH. Pelletier , sous la 
date du 21 décembre 1824. 

« Le titre de l’observation que vous m'avez 
(( fait le plaisir de m'adresser pour la Société 
<c a piqué ma curiosité (1), et je ne peux que 
« m'applaudir de l'avoir satisfaite. . . 

cc Quant à la description du ver aquatique que 
« vous avez observé long-temps et avec beaucoup 
cc d exactitude, je suis loin de penser comme 
cc vous qu’elle paraîtra minutieuse. Si votre mé- 
« moire devait être réduit, ce ne serait pas assu- 


(0 Elle était intitulée Observations sur un ver extraor¬ 
dinaire trouvé sur les bords de la Loire. ( N. cl. R. ) 
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« rément dans tout ce qui tient à la description 
« proprement dite de l’animal ; elle est fort exacte, 
a et l’est tellement que j’ai reconnu à l’instant 
a le yer qui vous a e'té donné.... 

<c Co ver aquatique a toujours frappé par son, 
« aspect ceux qui l’ont remarqué, et il n’y a 
« pas six mois qu’il m’en a été apporte un 
a pomme un animal extraordinaire ; il avait été 
<t trouvé cher un tanneur, dans un baquet qui 
« reçoit, habituellement les eaux d’une pompe, 
« du corps de laquelle on a pensé qu’il e'taif 
« sorti; ce baquet était seulement destiné à 
a recevoir le surplus de l’eau dont on avait 
« besoin pour le service domestique.*.». 

« Ce ver n’a vécu que quelques mois. Deux 
« caractères sembleraient l’éloigner un peu du 
« vôtre; cependant je suis convaincu qu’il n’en 
« diffère pas. Il n’avait pas plus de dix pouces 
« de long.. 

oc L’autre caractère est relatif à la forme du 
« corps ; si j’ai bien vu, elle n’était pas exactement 
« cylindrique, mais un peu comprimée, surtout 

« quand L’animal était ep mouvement. 

« Cet animal, sur lequel a débite' des choses 
« ridicules, est bien connu par ses caractères ex- 
oc teneurs ; il n’en est pas de même de son 
« organisation intime... Y ou» le trouverez bien 
« caractérisé dans le nouveau Diotionnaire d’his- 
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«c toire naturelle imprimé chez Déterville, Paru, 
«c i 8 o 3 , sous le nom de Dragonneau , en latin 
« Gordius; cet article a été copié mot à mot 
« dans le• Dictionnaire des sciences médicales, 
a que vous Avez sans doute, et que je vous 
«c engage k consulter. » 

Le nom de Dragonneau ( gordius ), que m’a 
signalé M. Pelletier, m’a bientôt mis sur la voie; 
j'ai fait aussitôt de nouvelles recherches sur la 
nature de cet animal, que je connaissais déjà 
beaucoup, quoique son nom me fût étranger. 
ÏVoici mes observations ultérieures à ce sujet : 

J’ai d’abprd lu avec la plus grande ‘attention 
l’article Dragonneau inséré dans le Dictionnaire 
imprimé chez Déterville, qui a été copié par 
M. Marc , et cité par lui dans le Dictionnaire des 
Sciences médicales ; j’ai lu aussi l’article Dragon¬ 
neau du Dictionnaire raispnné <£agriculture , 
Paris, 1821, rédigé par M. Bosc , l’un des prin-; 
cipaux collaborateurs de cet intéressant ouvrage. 
J’ai lu enfin ce que Valmonl de Bomare a dit 
de ce ver dans son Dictionnaire aux articles 
Dragonneau , Gordius , Draooncule , Crinons , 
Crins de mer y etc. 

D’après tous ces naturalistes les dragonneaux 
ont pour principal caractère un corps 'filiforme 
et capillaire, nu, lisse, égal dans presque tonte 
sa longueur, qui est ordinairement de quelques 
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pouces j ils vivent dans les eaux claires, et fuient 
les eaux troubles et marécageuses. On les voit, 
disent-ils, nager dans l’c'té à la manière des 
anguilles et des serpens, en contournant leur 
corps alternativement en sens contraires , et l'on 
ne peut imaginer, en' les voyant, quels sont les 
moyens *que la nature leur a donnés pour fce 
moüvôir avec tant de vélocité et pour se diriger 
vers un but avec tant d’exactitude. Us ajoutent 
que l’histoire naturelle de ces vers est encore 
peu avàncée, qu’on ne sait rien de leur géné¬ 
ration , qu’on n’aperçoit aucun organe à L'exté¬ 
rieur , et qu’une fente pour bouche, un trou 
pour anus, et un canal intermediaire sont les seuls 
organes qu’ils possèdent, encore faut-il un micros¬ 
cope pour les apercevoir. 

Ces animaux, ajoutent-ils encore, sont devenus 
célèbres et passent pour causer la mort aux 
hommes*et aux animaux qui en buvant en 
avalent par mégarde; cependant quelques natu¬ 
ralistes paraissent douter des effets terribles qu’ils 
produisent sur les personnes qui pourraient en , 
avaler, mais ils pensent qu’il est prudent néan¬ 
moins de se tenir sur sps gardes. 

Ils parlent aussi de la propriété qu’ont les 
dragonneaux de ressusciter après plusieurs jours, 
plusieurs mois et même plusieurs années de 
dessiccation; mais les uns assurent avoir fait 
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des expériences qui feraient douter de la fa¬ 
culté qu’a cet animal de revivre après une longue 
dessiccation, et d’autres affirment positivement 
que cette opinion n’est fondée que sur une 
erreur d’observation. Inexpérience que le ha¬ 
sard m’a fait faire snr celui que j’ai conservé 
pre* d’un an répond! à tout ce qu’on peut 
objecter, è cet égard. • * 

Lumèe et Bruguière ont placé les dragon¬ 
neaux parmi les vers intestins; mais Lamarch 
les a ôtés arec raison de cette division. 

Il paraît aussi qu’il n’y en a que .deux qoi 
appartiennent véritablement au genre gordius , 
savoir, celui qui est aquatique, ou le dragonneau 
dea/U douce , sur lequel je me suis étendu, et 
qui a plus de rapport avec le mien, et le dra¬ 
gonneau de Médine, ou ver de Guinée, véna 
médina Arabum. On sait que celui-ci, plus dan¬ 
gereux peut-être encore pour l’homme, que le 
premier, s’insinue, lorsqu’il est petit, dans la peau 
des nègres et des babiiaos des pays «hauds, et 
leur occasionne quelquefois des accidens très- 
graves. 

11 résulte de ces différente? citations que ces 
deux vers, qu’on dit également nuisibles à 
l’bomme, ne sont connus que très-imparfaite¬ 
ment, puisque la plupart des auteurs qui en 
patient paraissent s’être copiés les uns les 
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autres, et que les naturalistes, même les plus cé¬ 
lèbres, les ont confondus.;, en effet, je puis cer-, 
tifier que dans le ver que j’ak possédé. vivant; 
je n’ai point reconnu le dragonneau. ( vent* 
medinensis ) que j’ai été à même d’observer 
plusieurs fois ep Amérique, dans plusieurs voya¬ 
ges que j'y ai, faits autrefois en qualité' de chi-, 
rurgien-major, si toutefois cette dernière espèce 
est bien réellement un ver , puisque son existence 
comme tel est contestée. par le professeur 
Richerqnd , qui regarde ce prétendu ver comme 
l’effet d’une concrétion fibrineuse formée dans 
les veines variqueuses. Yoy. sa Nosographie 
chirurgicale , tome iv, page i 4 Ç. 

Je reviens à mou sujet, et j’ajouterai que je 
suis loin d’être convaincu que. ces vers, dont 
je viens de donner la description , surtout le 
premier, soient absolument de la même espèce 
que je mien, puisqu’ils en diffèrent par des ca¬ 
ractères particuliers. M. Bosç ne lui doone que 
trois ou quatre pouces de longueur, les autres 
auteurs que j’ai cites ne lui eu donnent guères 
davantage ; le mien en avait vingt-huit , et 
s’il eût pris naissance dans les entrailles d’une 
chenille ou de quelque autre animal, comme 
quelques-uns le prétendent, il n’aurait vécu que 
peu de temps après sa sortie de s? demeAre na¬ 
turelle , et il n’aurait pas tarde' à périr comme 
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tous les animaux de ce genre. Comme il a, au 
contraire, vécu long-temps et toujours dans le 
même état, san/ subir aucune métamorphose, 
je me crois autorisé à penser qu’il-est ne' avec la 
forme qu’il avait lorsqu’il m’a été donné; il a 
toujours conservé sa vigueur et sa forme, et il 
vivrait probablement encore sans l’accident qui 
lui est arrivé. 

Deux témoins oculaires et tous les deux 
dignes de foi, M. Pelletier, mon confrère, et 
moi, nous venons tout récemment d’observer 
séparément chacun un de ces dragonneaux , 
entre lesquels je trouve, malgré quelques rap¬ 
ports, une différence assez grande pour les dis¬ 
tinguer Pan de l’autre et en faire deux espèces 
particulières, quoique du même genre, puisque 
celui de M. Pelletier avait la forme aplatie , 
tandis' que le mien l’avait* parfaitement- cylin¬ 
drique. 

D’après tout ce que je viens de dire, je suis 
donc fondé à croire que le ver dont j’ai donné 
la description est une espèce particulière pro¬ 
bablement rare dans la nature, puisque son 
existence tient à quelques gouttes d’éaù de plus 
ou de moins, le manque absolu de ce liquide 
pouvant le faire mourir en le desséchant ; il 
doit être d’autant plus rare que pour se re¬ 
produire il faut la réunion de deux sexes 
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différens, ce qui doit se rencontrer très-diffi¬ 
cilement, à moins que la nature, toujours admi- 
* rable dans ses opéMtions, n’ait, en sa faveur, 
pourvu à ,sa reproduction par tome 'autre voie 
que celle de l’accouplement.. Sa description, 
minutieuse peut-être, m’a semble' nécessaire' 
pbur guider dans leurs observations les natu¬ 
ralistes entre les mains desquels tomberait un 
semblable ver., et . pour éveiller létar attention 
sur son existence , qui me semble inconnue 
jusqu’ici. 



\ 
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MÉMOIRE 

SUR L£ MARRONIER D’INDE, ♦ 

I . 

'■ » > ' ' ' ' ' 

Sur ses produits, et principalement sur le parti 

qn’on peut tirer de Vamidon ou fécule 
son fruit extrait par un procédé particulier. 

Tar W. Ci» F. VWfàijrà '&ixi. 

. i ■’ i • f»i 

Séance du Ç avril i8a5. 


et Je ne douta point qu’un jour quelque* hommes animé* 
te de l’esprit public, et ayant des marrons diode assez abou¬ 
ti damnent à leur disposition, ue trouvent des procédé* 
« pour donner i ce fruit une destination vraiment utile * 
U la société. C’est dans les temps d’abondance qu’il/audrait 
« l’en occuper. t/h<J*mme aux prises avec le besoin est inca. 
« pable d’aucune recherche heureuse ; n’attendons iamair 
u à sentir Je prix de ce qui noue manque, qu'il soit im- 
h possible de se le procurer. » 

Pabxsbtibk. 


C’est sans doute entreprendre une tâche dif¬ 
ficile , que^de parler encore du marronier d’Inde, 
après tant d’essais infructueux sur les moyens 
d’en utiliser les produits. C’est peut-être de la 
témérité que de vouloir, par des expériences 
plus productives que celles indiquées jusqu’à ce 
moment, attirer l’attention sur le parti qu’on 
pourrait tirer-de ce bel arbre, si vanté d’abord 
et si décrié maintenant. Mais l’opinion de Par- 
mcftlier a dû. nous rassurer et nous encourager, 
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Car il pensait que, quoiqu’il eut beaucoup tra¬ 
vaillé sur le fruit du marronicr d’Inde, il lais¬ 
sait beaucoup à faire. Nous espérons en outre 
qu’en appréciant le but principal que nous nous 
sommes propose, celui d’obtenir à peu de frais 
l’amidon d’un fruit que la nature nous offrirait 
en grande quantité, si l’on reconnaissait l’uti¬ 
lité de sa culture, on nous saura quelque gré 
d’avoir fait de nouveaux efforts pour simplifier 
les opérations qui ont été proposées, et obtenir 
un meilleur résultat. 

Ce bel arbre, originaire de l’Asie septentrio¬ 
nale, et parfaitement naturalisé en Europe, fut 
apporté en Autriche en i65o, en France vers 
i656 (i), en Angleterre en i638. 

Tourneforl le nomme hyppocastanunt <>ul~ 
gare/ Linné, æsoulus hyppoû&stanum j il fait 
partie dW genre dê yhoptefcdrïe mono^ymeet 
de la famille des On ooomdt ntom 

antres espèces de marroniens dinde, dofitoO a 
fait un genre sous le nom de pùvtè; oas trois 
espèces frmidficnt rarement dans nos climats, et 

.. . ..» . .. M * 1 . 

(i) L'époque précise de non. introduction fi> fra 
est incertaine $ cependant elle semble nous être trans¬ 
mise par cette inscription écrite ‘ au Musée d'histoire 
naturelle sur une coupe transversale du second marronier 
d'Inde cultivé à Paris. « Il fut planté au Jardin du Roi 
en i 656 ; il est mort en 1767 \ il a técu cent onze ans. « 
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ne sont que des arbustes dont les fleurs otaeni 
nos parterres. 

. Le mafronier d’Inde proprement dit # croit 
avec, vigueur dans nos contrées et dans presque 
tous les terrains. U devient très-gros et très- 
élevé dans les terres qui lui conviennent, sa 
forme majestueuse et pyramidale, la richesse et 
la multiplicité de ses fleurs, dont les magnifi¬ 
ques grappes blanches et légèrement purpurines 
ait milieu tranchent avec le vert de son feuil¬ 
lage , font de cet arbre un dés plus beaux or¬ 
nements de nos promenades publiques. Cultivé 
en grand, il ajouterait aux. charmes, de nos fo¬ 
rêts; l’épaisseur de sou ombrage; la facilité avec 
laquelle il croit dans les terres'les plus , arides 
et brave les froids les plus rigoureux, le ren¬ 
draient un des arbres Jes plus intéressai», si la 
nature de son fruit, toujours abondant, et la 
qualité de son bais, répondaient à ses agrémens. 

: Les fleurs du marronier d’Inde, ayant un tissu 
très-serré, résistent facilement aux trois fléaux 
des fleurs à fruit, la gelée, le veut et la pluie, 
de là vient sa grande et constante fructification. 
On serait donô certain d’une récolte avantageuse 
si l’ôn parvenait a tirer parti de ce fruit ; car 
alors les cultivateurs, qui trouveraient à le ven¬ 
dre, donneraient sans doute au marronier d’Inde 
la préférence sur quantité d’arbres qui devien* 


Digitized by Google 



( ) 

draifent moins Utiles, et dont ils sont 'obligés de 
garnir les terres peu propres à la culture de* 
céréales ou au pacage. 

Beaucoup de tentatives ont été faites pour 
utiliser le bois, l’écorce, les feuilles et le fruit 
du marronier d’Inde. Cet arbre et ses produits • 
ont eu de nombreui partisans et beaucoup de 
détracteurs; il a été l’objet d’une espèce d’en¬ 
gouement et ensuite abandonné pour ainsi dire 
ignominieusement ; tel est le sort de tottS les 
végétaux qu’on a prônés avec trop d’enthou¬ 
siasme avant de s’être bien assuré de leur véri¬ 
table valeur. Il y a peut-être autant d’injustice 
à rejeter le marronier des plantations actuelles, 
qu’il y avait d’erreur à le regarder comme un 
arbre susceptible d’augmenter éminemment nos 
ressources et nos richesses, 

•Le but de Ce Mémoire étant de donner le 
détail de nouvelles expériences faites sur le ma- 
ronier d’Inde, et quelques simplifications de celles 
déjà connues, nous croyons devoir énumérer 
succinctement les différentes notions (pli ont été 
données sur les produits de cet arbre ; nous 
avons répété avec soin la plupart de ces cédais , 
au moins ceux qui présentaient quelques chances 
de succès, et les résultats trouveront leur pldcè 
à la suite des opérattons consignées dans divers 
écrits; etquè j’ai regardé comme utile de réunir ici. 

T. VII. i4. 
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Ayant font.je répondrai br&KftftM W* WW 

B*wvm vfw tâ&mm www 

' d inde : 

1° L’in&til^ ^ soft toi 
$ lie 4é^é9*ent del^qte Bf^ope de ** 

.Mm* 

3 r ViPP#V* dp w« fr«h dww l’#*nnrtujnn 

est ypsgi déjag^ye apx bftpat»e* «ta** mr 

w?W* 

I. Le to. du wari&nipç, qqoypW, tBfldw é| 
SRQWSPî» tçès-|?qn Ipreqp’d est, çmpb»j4 
aux m4çqe$ ociYragf». qwe le tilleul» le pl&fcnfl, 
l« fsawffi, i?, Biftpii^, evie ptoft d** to 
U^nçSr. J,! *. ew qW^qee^uns d^P-W «P* V^WVr 
tqge 4çi dB rer Ri 05 l<Wg-*e«f« lersqUiU e^t prdn 
iÇf yii 4ft ÇjM&ûAs et d’4.trp t«!f mmh FWd 
par les vers; on peu^ ça {jjpfe, dçs chgYTOW de 
Jtyip ç\ da yiage x dftjfc Yo)ig§ çfcnjçppe, dns 

poptççsdç wwwe ppA^i k kvMrà tostpiw» 

doAto^çoajmence q $ç servir dans Içs çonstfuc- 
tioDS, a plqs, d’éla^ûcité que le marropier, mais 
le boi? 4 r nparrppier çs* plw» coçqpaçt, et M» 
fibrçs étant plqs liées pnirç, elles/4 éçlate dfâcij-: 
Ie^jnf, ipçppvéoieot gçarçe dans le sapin. Io- 
dépçpd,aïPmeet dç ces usages dans les, grandes 
çpnstrqçtioqs,, il cppvieat aux sculpteurs, aux 
tpurpeurs çt aux ébénistes* qui tous pourraient 
tireç pp Imparti de ^es loppes, improprement 


Digitized by Google 




(' *>& }) 

appels» racines 9 et .en faite de jaÜ* ouvres , 
car ce-bois prend très-shion Vqute espace de con- 
leor. -et de vernis* Ban*, plusieurs: paye ou-lie 
substitue au foêbe.et ài’onme pour faire les jougs 
d’attelage des, boeufs; M convient, beaucoup à ce 
genre de harnais, par sa légèreté et parce* qu’il 
résiste ans», bien que des* bois pins durs ans ef- 
forU dé ces aaifaaux (*)* 

• ll. Le desageânoBt. de Induite de ses Seuilles 
danslea. premiers jours de ^automne est. d’uu 
bien faible* intérêtj et.si Top considère que la 
tendre «verdure . de œt arbre nous ânppnce fa 
première le retour du printemps, on lui saura 
gré de sa précocité; «sans, oser ldi adresser ce 
reprqahe. Yainetnent ost a tenté' et l’on tente¬ 
rait encore-de-nourrir, des animaux de son 

i. * 

feuillage ( avantage précieux dont jouissent un 
bien petit nombre d’arbres: y, ib le repoussent 


( j ) Suivant les renseignemens qu’a tienvoulü nous 
communiquer M. le baron de MotogüeV/ r il ett 
ptéyé âvec succès àftnWdes sabots , ÿt ta durée cUns 
œt emploi est presque égale r oellp des bob les pins durs.. 


Itapufe plasîçMBS années eu sabotier dpflt, 

nous t av^ns, v^ité ^atelifx, ça appt ep oeuvre une, grande 
quantité, quil tire de divçi^es propriétés du départe¬ 
ment , et notamment de la terre de la Source y il le 
pretfere J de beaucoup k Vaulne, au bouleau, et lé re¬ 
garde comme presque égal pour la durée ttü frêne et k 
l’ormeau, mais comme bien inférieur Ou noyer.' ’ 
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tous, Ynab les Feuilles dés arbres sont généra¬ 
lement employées pour la litière des étables, et 
celles du marronier, étant en grand nombre, se 
détachant seules et d’asses bonne heure, comme 
celles du tilleul,’on peut aisément les conserver 
pour les écuries. Nous' nous sommes assuré que 
ce feuillage, sec et brûlé, donnait par la lixivia¬ 
tion de ses cendres beaucoup, plus d’alcali que 
les autres feuillages également réduits en cendre; 
ne: conviendrait-il point sous celte^ forme à 
l’amélioration des prés, indépendamment de la 
ppiasse qu’on en peut tirer* Ses feuilles*vertes' 
ont été employées avec succès à Lyon dans, 
l’apprêt des chapesux. On les fait bouillir , et 
die» rendent alors une substance muqueuse, col¬ 
lante y propre à servir d’empoi au feutre; 

III. Quantà l’inutilité de son fruit, la série 
de tentatives qui va.suivre et les expériences que 
nous avons faites répondront à cette objection, 
la plus grave de toutes» 

Qn a écrit que ce fruit, qui se sépare seul 
de «m'enveloppe, pouvait blesser en tombant 
dans les promenades publiques; mais la chute 
d’une pommé à cidre serait bien plus dange¬ 
reuse, et cependant cette crainte n’a jamais em* 
péché un Normand de se promener dans les 
allées qui .avoisinent tontes les habitations de sa 
riche paovinçe. 
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On avait remarqué que le cerf, la biche, la 
chevreuil même, et quelquefois le sanglier, le 
mangeaient dans son état naturel. 

On a essayé d’en nourrir des chiens et. des 
porcs^ mais ces animaux domestiques le refusent 
également, et il ne leur conviendrait qu’en cas 
de disette absolue. 

Le marron d’Inde donné comme aliment a „ 
mieux réussi sur des bœufs que sur tous les autres 
animaux, et l’on a remarqué que des bêtes à 
corne mises à l’engrais avec ce fruit coupé et 
cuit ont été mieux vendues que celles engraissées 
avec les substances ordinaires j leur suif était so¬ 
lide et abondant. 

Le lait des vaches nourries de la même ma¬ 
nière était bon, en grande quantité , et sans 
aucun goût étranger. » 

M. de Puymarin affirme avoir nourri des 
moutons avec ce fruit, et que le lait des brebis 
mères était de bonne qualité. 

M. Boos a dit que son père avait guéri des 
moutons d’une maladie épidémique qui faisait 
beaucoup de ravages dans la principauté de Bade, 
en leur donnant pour nourriture des marrons 
d’Inde. 

Sans doute M. de Puymarin et M. Boos avaient 
déguisé la saveur des marrons y ou les avaient 
préparés pour en faire manger aux moutons, car 
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ils ont généralement un peu de répugnance pour 
cet aliment dans son état naturel (i). 

En Angleterre on a rempli de vieilles futailles • 
de marrons, on les a laissés pendant trois à 
quatre jours dans une rivière bien courante où 
ils perdaient un peu de leur amertume, et ils 
servaient ensuite à engraisser des porcs et à nour¬ 
rir des daims. 

ftous avons reconnu que, pôur obtenir une 
diminution uri peu sensible dans la saveur amère 
du marron, il ne suffisait pas d’une macération 
de trois ou quatre jours, mais qu’il fallait la 
prolonger ou moins huit jours dans une eau 
souvent renouvelée, et couper préalablement les 
marrons. 

On a proposé de faire macérer des marrons 

dans des lessives alcalines, dé les broÿér ensuite 
et d’en nourrir des volailles; il parait que ce pro¬ 
cédé a réussi, et que des volailles ont été engrais¬ 
sées ainsi assez promptement, ftfàis cette ressource 


v (i) Cependant quelque^ propriétaires én donnent à 
leurs mérinos, qui èn sont assez avides lorsqu'ils lé ren¬ 
contrent frais sons les arbres , et qui l'aiment beaucoup 
moins lorsqu'on le leur présente 'dans l'étable. Us ont 
dn reste assez généralement remarqué qu'il était pru¬ 
dent de ne leur en point laisser manger en paissant une 
trop grande quantité, ce qui les engraisse trop. * 
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serait bien bornée, surtout en raison des pré¬ 
parations à faire subir au fruit. 

Lè marfon d’Inde a été séché et l-éduit en 
fariné pour en préparer de la Colle pour les i-e- 
liebrs. On a beaucoup vanté cette fcblle,' qu’on 
prétfertdait devbit, par Sâ saveur amère , pré¬ 
server les livres de l’attaque des vert, ce fléâu 
des bibliothèques eu France, à Caychnc et daps 
le Levant. 

Nous sommes cbnvaincus que la collé préparée 
avec cette farine et bien cuite pèut êire em¬ 
ployée de même que la colle de farine de blé ; 
elle adhère fortement aux corps sur lesquels on 
l’étend, et se durcit ptotnptement dans un lieu 
sec. Quant à sa saveur amère , elle dure peu 
de tempsj au bout de six mois ou d’une année 
elle n’en conserve point, et ce serait alors que 
ce goût deviendrait le plus utile pour protéger 
tes limes; 

Quelqüéë reKeürs, pour atteindre h ce but, 
mettent dans leur code de la coloquinte bu de 
l’aloès. L’amertume de ces substances passe éga¬ 
lement avec le temps} l’emploi de là suie Se¬ 
rait pre’fétàble, en ce qu’elle conserverait à la 
colle-ùné amertume presque perpétuelle. Du reste 
là colle dè iharroh, substituée à celle de blé, 
serait bonne sous le rapport de l’économie. 
Atittânë, pharmacien à l’hôpital du Val-de- 
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Grâce, a dit n’avoir obtenu à la distillation que 
de l’acide acéteux qui lui semblait exister dans 
çe fruit avant sa fermentation, et dont 3 croyait 
la présenqe démontrée par ‘ sa seule infusion dans 
l’eau, en employant pour s’en convaincre les 
réactifs necessaires. Cette assertion est en con¬ 
tradiction avec la réussite d'expériences tentées 
pour mettre le marron d’Inde en fermentation 
et en retirer de l’aloool propre au vernis. 

Désirant savoir le parti qu’où pourrait tirer 
du marron d’Inde mis en fermentation, nous 
avons employé le proce'de' usité en Allemagne 
pour les pommes-de-terre, et nous avons re¬ 
connu la possibilité d’en obtenir de l’alcool, mais 
le goût en est mauvais, et la quantité est peu 
satisfaisante. 

Ce fruit a été employé au blanchiment du 
linge j à cet effet on râpait deux marrons par 
pinte d’eau qu’on faisait chauffer, afin de dé¬ 
velopper les principes lixiviels qu’ils contenaient, 
et l’on se servait de cette lessive comme d’une 
eau de savon. 

Ce moyen de blanchir les tissus réussit mal 
et n’a pu convenir que dans les temps de disette 
de soude et d’huile, car le linge est d’une 
teinte jaunâtre et conserve une odeur désa¬ 
gréable. 

M. Marcandier, ( Orléanais, auteur d’un traité 
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fort estimé sur les chanvres , a. fait quelques 
essais sur le marron d’Inde-appliqué au blan¬ 
chiment; il affirme que, préparé'convenable¬ 
ment et suivan^ procédé qu’il indique, ce fruit 
donne de bons résultats, sans pourtant remplacer 
le savon: 

Nous n’avons pas trouvé autant de propriétés 
au marron d’Inde, employé pour le blanchiment, 
qu’en annonce M. Marcandier. Ce fruit con¬ 
tient à la vérité une grande quantité-d’alcali, 
mais cet alcali ne s’y trouve point à nu, et c’est 
seulement par la combustion qu’on en recon¬ 
naît la quotité et la présence. H en fournit com¬ 
parativement plus qu’aucun des végétaux , à 
l’exception dm plantes qui servent ordinairement 
à.fabriquer le potasse. Cinquante livres de 
cendres de marron peuvent donner trente-cinq 
à trente-six livres de potasBe ( 1 ) pure et de 


(i) Ce produit est k peu près égal à celui du Lycée 
des Arts, indiqué dans son.mémoire-à la.convention; 
V. Journal du Lycée des Arts, sept. 1795 , p. 33 et 4 » 
( la onces i/a de cendres lui ont donné 9 onces d'alkati 
fixe on de potasse de première qualité ). A la vérité ce 
produit varie beaucoup, ainsi qne je l’ai reconnu, sui¬ 
vant les lieux où le marron a été recueilli, et le plus 
eu moins de sécheresse de l'année dans laquelle on le 
récolte. 
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première futilité. Ce prbdtiit est on des plus 
aVàntagfenx à retirer dU tOarWh dTndë. 

QüélqueS fàBricâtià oBt ôntibncé de la bougre 
fcitè àveb fce firüitj inàis il üd0krvait, par sa 
sfeVëür ëmère et aétricthrë, qu’à déptirér le Suif 
de mouton et à le rendre plus solide ; lüih d’en 
àugmétitèr la qtiàtitlté, il la diminuait beaucoup, 
quoique l’hbilë qu’il contient dût sé combiner 
iièà le stiif. Sa ptilpfe ti’étant pas dè Biture, a 
se mêler avec dès matières gràSses , lé déchet 
qu’elle odcàsiotihë dàtià la préparation du suif 
pbrterâ tbtijdùts ces bongiëS & un prix trop 
élevé: 

On Jiteüt ex'tràirè dti itidrrbh Une espèce d’htiiléj 
à fctet éfiêt on lë rédtiit èn pâte, on Pexpose à 
tinte douce chaleur, ét l’bn recueille l’huile qui 
ëri déedtile par la prëésibn, mais elle eSt ën pe¬ 
tite qüàbtilë. 

On peut substituer le marron à la pâte d’a¬ 
mande pour la toilette. Il faut alors peler les 
marrons récensj les faire sécher, Ites piler tet lès 
passer att tàtriis. Uné pincée dé cétite poudre 
jetée dans bit tferre d’eau rend !é liquide blanc 
et savonneux. Celte eau donne à la peau beau¬ 
coup de souplesse èt de blancheur, produites 
sans doute par l’huile que ce fruh contient. 

Cbomelj M. Marcandier et d’àdtreS auteurs 
regardent le marron d’Inde, râpé et pris par 
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le nez en guise de tabac, comme un violent 
sternutatoire lorsqu’il est aspiré avéc éxcèfc. Cho- 
tnel dit qu'à là dose de deux à trois pinces il 
peut soulager de la migraine, mais qu’il est dan¬ 
gereux de l’administrer. 

Il raconte qu’une Religieuse, ayant trbUVé dans 
l’usage constant de cette poudré un grand adou¬ 
cissement aux migraines qu’elle éprouvait, eri 
prit pendant une année ; que fcette poudre ex¬ 
citait chez elle une fréquente expectoration, mate 
qu’au bout de ce lenips elle éprouva des vomis- 
semens réitérés et Un déliré complet, accom¬ 
pagnés d’une jaunisse qui mit fin à Sbh existence. 
Devons-nous reproduire, pour ne riétt omettre, 
là proposition si futile d’employer le marron 
à l’éclairage comme lampe de nuit? plusieurs 
OüvTages, et particulièrement l’Encyclopédie, l’in¬ 
diquent comme l’un des moyens d’utiliser ce 
friiit. 

On mettrait macérer un marron vingt-quatre 
heures dans huile, on le percerait ensuite pour 
y introduire une mèche, on le placerait dans un 
verre plein d'eau, il surnagerait, et en allumant 
la mèche on s’en servirait comme d’une lampe 
pendant la nuit. Ce procédé, dont ôn ne voit 
guère l’avantage, est d’ailleurs presque imprati¬ 
cable, ainfci qùe nôiïS en avons acquis la cer¬ 
titude. 
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M. Francheville, de l’académie de Berlin, 
avait annoncé que le marronier d’Inde, greffé 
sur lui-même trois fois , produisait des fruits sans 
amertume et aussi bons que les marrons ordi¬ 
naires. Un autre auteur a écrit que le pêcher 
greffé sur cet arbre produisait des pêches énormes 
mais amères. Ces faits, qu’il faut reléguer aveG 
ceux enfantés par l’imagination des poètes et 
des agronomes de cabinet, ont été démentis par 
beaucoup d’agriculteurs. 

L’assertion de M. Francheville a donné lieu 
à d’autres essais du même genre* 

Nous avons tenté de greffer des marrons de 
la meilleure espèce sur des marroniers d’Inde ; 
cent greffes ont été pratiquées deux années de 
suite sans qu’aucune ait réussi, et cependant 
la moitié de ces greffes avaient été faites par un 
greffeur très-expérimenté. Il nous semble diffi¬ 
cile que cette opération, qui a été pratiquée par 
d’autres personnes, ainsi que nous l’avons appris 
depuis, réussisse, car nous n’avons pas trouvé 
d’analogie entre la sève des deux arbres ; pour¬ 
tant il nous semble possible de trouver un fruit 
qui puisse être greffé sur le marronier, ce qui 
serait précieux en raison de l’abondance de sa 
sève, puisque nous sommes parvenu, ainsi que 
plusieurs jardiniers, à greffer du marronier or¬ 
dinaire sur du chêne, quoique la sève de ces deux 
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tirbres semble bien différente ; à la vérité il faut 
apporter pendant longtemps un soin tout parti-! 
cuber à empècber la greffe de se de'coller du sujet! 

Au milieu de ces expériences, la plupart 
infructueuses, pour tirer parti du marron 
d’Inde, on en trouve de [dus utiles, et qui sont 
dues à des hommes dont les nombreux et con¬ 
stat» travaux ont rendu de grands services à l’hu¬ 
manité. i 1 

M. Bon, de la société des sciences de Mont¬ 
pellier , avait proposé : d’éter l’amertume des' mar¬ 
rons d’Inde,en les faisant tremper, pelés'' 'éi 
coupés, pendant quarante-huit heures dans unë 
lessive alcaline, 'et en les lavant dix jours' dé 
suite de vingt- quatre heures en vingt - qhatrë 
heures avec de l’eau pure jusqu’à ce qu’ils eussent 
pris une conleur blanche et un goût insipide sans 
amertume. ■ r 

, Ce procédé est long et ne réussit pas com¬ 
plètement; cependant il a contribué à dirige^ 
notre attention vers les acides comme moyen' 
d’enlever au marron son -goût amer et dësa-i 
grêlée. - ■ • ' J ’’ ' f 

Parmentier et Banmé ont tourné vers ce fruit? 

*T 

leur, génie philanthropique et par des précédés 
mieux calculés et d’un intérêt plus grand ilÿ 
ont obtenu des résultats satisfaisans, raaii à tirép* 
grands frais- ; on avec le mëlahge 1 ; de substances' 
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marron qu’elles ne le rendaient propre, à servir 
d’aliment à l’hoipme et aux animaux. ■ L .. 

Je vais rapporter succinctement leurs travaux, 
car c’est toujours avec Un nouveau plaisir qu’on 
suit les expérience? cje ces deux célèbres chi¬ 
miste?, et d’ailleurs leurs travaux sur cet objet 
UC sont guère déçrits que dans des ouvrages 
purement scientifiques et par conséquent peu 
répandus. , • . : i 

Parmentier, toujours mu pan le désir d de 
^tile à ses corapapietes, leur avait procuré la 
pomme-de-term; que de peine et de soins ne 
s’est-il pas flçnnéspour démontrer; les avantages 
de sa culture, pt pour habituer le peuple à cet 
aliment devenu maintepaut indispensable! 11 lui 
fallut employer la ruse et une graude persévé¬ 
rance pour y réussir; .il fit garder à dessein le 
champ où jl en avait plapté près de Paris, pour 
fixer l’attention sur sa récolte, dont il se laissa 
dérober exprès uue partie. Il offrit''au roi les 
premières fleurs de ce tubercule, et tout- Paris 
vit un bouquet de fleurs de pommes-dé-terre 
orner la boutonnière de l’infortuné Louis XVI. 
Non content , d avoir -procuré cette précieuse 
ressource à 1? France, il mit tous ses soins à 
lui çq donner de nouvelles en cherchant a uti¬ 
liser divers fruits. Il s’occupa du marron d’Inde, 


Digitized by Google 



( 2*5 ) 

dans lequel sans doute il reconnaissait beaucoup 
de principes nutritifs; et il dit : cc Je propo- 
<c serai de traiter le mprj-on d’Inde à l’instar du 
cc manioc, dpnt on retira cette essaye si saiqe, 
« et qui se trouve jointe dans la racine à un 
(C poison si violent. 

cc Apres avoir râpé marrqns récens dé- 
« pouillés de leur écorce et de leurs membranes 
<c intérieures, je lésai réduits en une pâte molle, 
<c et je les ai enfermés dans up sac de iode 
<c serrée; j’ai soumis le sac â la presse, il en 
« est sorti un suc visqueux, épais, d’un banc 
cc jaunâtre, et d’une amertume insupportable. Le 
a marc était blanc et très-seo* Jf e l’ai délayé dans 
<c l’eau en le divisant le plus possible- 

« La liqueur laiteuse, passée> travers un tamis 
cc de crin très-serré, a été reçue dans un vase 
cc plein d’eau; j’ai obtenu enfin, par des lotions 
cc et la décantation,une féçule douce au toucher, 
ce et qui, desséchée à une chaleur modérée, était 
cc peu abondante , blanche et sans saveur, avec 
<c tous les caractères d’un véritable amidon, tan¬ 
ce dis que la partie fibreuse, meme desséchée, 
cc conservait un goût amer insupportable , et 
<( tel que douze à quinze grains de sa poudre 
cc suffisaient pour le communiquer à une livre 
« de farine de froment. 

« Pour panifier cet amidon j’en ai mêlé quatre 
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« onces avec autant de pommes-de-tèrre cuites 
«c à l’eau, j’en ai formé une pâte avec une quan¬ 
ti tilé relative de levain de farine de froment; 
« ce pain était bon, mais fade, un peu de sel 
«c était indispensable. » 

Le priuce Ferdinand de Prusse fut alors si 
frappé de cet essai qu’il fit faire un gâteau com¬ 
posé avec cet amidon , et il le trouva tellement 
agréable au gbût qu’il en envoya la recette à 
Parmentier( 1 ). 

Parmentier ajoute : a L’amidon dii marron 
c d’Inde, malgré le peu qu'on èn ' tire , serait 
« précieux dans'les temps de disette, et peut 
« être employé aux mêmes usages que tous les 
c autres amidons!, etc. J> 

Selon Parmentier, une livre de marrons d’Inde 
téeens traités d’kprèssa méthode contient deux 
onoes quatre gros de matière utile... 2 onc. 4 g. 
, Deux onces de parenchyme amer.. noue. 

• Le reste en écorce, extrait et humidité. 

On< voit combien f opération qu’ilindique se¬ 
rait impraticable dans une grande manutention, 
et quel -peut produit elle donne en amidon. 


(l) Il se ûut en mêlant l’amidon de ce fruit avec 
dnbenrre, des cents, de l’écorce de citron et un pen 
de levure de bière.. 
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le reste étant inutile puisque le psrençhyiûe 
conserve un goût amer repoussant. 

Bauiné indique trois moyens d'obtenir l'a¬ 
midon du.marron d'Inde; dans le premier on 
prend sis livres de marrons éeoroés, on lès met 
tremper dans l’ean pendant vingt-quatre heures; 
l’eau d’infusion dissout une petite quantité de 
matière estractive, elle devient d’une couleur' 
îpus>e et d'un goût orner; c’est le moment de 
dépouiller les marrons de leur seconde peau, 
ce qui s'opère en les faisant aller et venir dans 
une toile tenue p;.r deux personnes; ce frois¬ 
sement entre eux et contre le linge les dépouille 
promptement de cette pellicule. Ainsi préparés 
on les pile dans un mortier et on les réduit en 
pète, à l’aide d’un rouleau comme pour faire 
du chocolat; on les met ensuite dans un grand 
bocal de verre ou de terre, avec dix livres d’es- 
prii de vin à 3o deg. On expose cette infusion 
au soleil ou dans, un lien chaud en' l’agitant 
plusieurs fois le jour. Au bout de vingt-quatre 
heures on le coule au travers d’un linge en 
exprimant fortement. On remet celte farine dans 
le.bocal avec dix livres de nouvel esprit de vin, 
on la laisse infuser vingt - quatre heures, on 
réitère quatre antres infusions semblables dans 
dix livres d’esprit de vin chaque fois, on jusqu’à 
ça qu’il n’çu tire plos aucune couleur. •• 

T. m i5 
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Op étend la farine après l’avoir fortement 
pressurée sur. des clisses d’osier garnies de pa¬ 
pier; on la,fait sécher.à l’air ou à l’éluve, elle 
est très-blarçchç et sans amertume; on la réduit 
en poudre et op la passe au tarais de soie. 

On ep mêle une certaine quantité avec des 
po.tnmçsrçUi-tet’re ou de la farine de froment, 
et l’on fait le pain à l’ordinaire. 

Ce, procédé, reconnu trop dispendieux par 
M. Baume lui-même, n’a besoin d’aucune ré¬ 
flexion pour faire, sentir l'impossibilité de l’em¬ 
ployer en grand. 

Le seçpnd procédé qu’il donne serait d’un 
usage plus facile. On écorce et l’on monde six 
livres de, marrons d’Inde, comme dans la-pre¬ 
mière opération; après les avoir pilés et broyés 
de même, on délaie cette pâte dans trois cents 
pintes d’eau pure environ, et le. mélange est 
agité avec une spatule ou un balai ; il mousse 
comme de l’eau de savon. La mousse, étant 
inutile, est enlevée avec une grande écumoire, 
on laisse reposer le liquide pendant deux heures 
au moins. On décante l’eau avec beaucoup de 
précaution, en prenant garde de laisse couler la 
farine avec l’eau. 

On jette sur la farine une nouvelle quantité 
d’eau égale à la première., on la décante avec 
les mêmes précautions, enfjn on réitère ces 

’N 
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lotions jusqu’à ce que Peau de lavage ne soit ni 
laiteuse ni verdâtre, et sans la moindre saveur. 
Il convient de donner huit ou dix lavages en 
deux ou trois jours; on met égoutter cette farine 
sur un linge, etc. On passe de nouvelle eau 
dessus pour la mieux laver, on la meta la presse 
pour en exprimer tome l’eau , après quoi on 
Pétend sur des clisses d’osier garnies de papier, 
on la fait sécher au soleil, on la pulvérise en¬ 
suite, on la passe au tamis de soie, et on la 
conserve dans un bocal de verre bouché de pa¬ 
pier seulement. Elle est alors en état de faire 
du pain, étant mêlée avec des pommes-de-ierre 
ou de la farine de blé. 

Quels soins pour un résultat évidemment bien 
petit, quelle quantité d’eau pour six livres de 
fruits, et encore le marc et les eaux: de lavage 
sont perdus. 

Le troisième procédé est à peu près sem¬ 
blable au deuxième ; seulement on écorce les 
martons, on les fait sécher, on les réduit en 
poudre très-fine, puis on délaye la poudre dans 
Peau. 

Baumé indique de mêler ces farines dans les 
proportions de 8 onces de farine de marron 
d’Inde et de 8 onces de farine de froment; on 
pétrit à l’ordinaire moitié du mélange avec 20 
gros de levain , et de Peau en quantité suffisante ; 
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on laisse fermenter douze heures; on réunit cette 
pâte à l’autre moitié, on les pétrit ensemble 
avec un gros de sel, on fait cuire a 1 ordinaire, 
et l’on obtient 24 onces de pain blanc bien 
léger. La farine étant un peu huileuse (i) » 1® 
pâle est un peu grasse; elle se lisse d’elle-même 
à peu prés comme la pale de patissiei. 

Tous ces résultats sont décourageans par leur 
peu de produit, et la moitié des matières utiles 
se trouve perdue dans des manutentions longues 
et coûteuses. 

Quelques chimistes, et particulièrement Zani- 
chelli,pharmacien à Venise, avaient vanté la vertu 
fébrifuge de l’écorce du marronier d’Inde et de 
la première peau de son fruit. Zanichelli a meme 
publié une dissertation sur les cures qu’il a ob¬ 
tenues avec celte écorce , qu’il compare, d après 
scs observations et l’analyse chimique qu’il an¬ 
nonce en avoir faite, au meilleur quinquina. 
Coisle et Villemet ont appuyé et confirmé ses 
dires ; Zulatli, nu contraire , affirme que ce 
remède a produit de funestes effets. 

Deptiis ces assertions sur la vertu fébrifuge 
- t . -ii.t. : 

(,* UIB'II oii • • '•■d • t' •• ton I I. > i'.t ifuiq 

(i) Sans doute la farine était mal purifiée, car lors¬ 
qu'elle lYst bieh elle ressemble à tous les amidons , et 
n'est pas huileuse. 
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du - marron d’Inde, on l’a analysé avec plus 
de soin’ et avec • ceitp exne|itude qui caractérise 
les progrès de là science chimique, Il en résulte 
que l’eau on les esprits faibles sont les roeil- 
leurs dissol va os de son écorce. L’infusion aqueuse 
de cette écorce »' une Couleur fauve et ube saveur 
amère, sans être astringente. Elle précipite abon¬ 
damment par la gétadne et pen par le» acides. 
Une petite quantité de sulfate de fer donne à 
l'infusion une couleur verdâtre. Le nitrate 
de mercure y forme un précipité abonda ut ; 
l’infbsipa de noix de galles et le tarir aie ami- 
raonié de potasse n’y produisent 1 aucun chan¬ 
gement. i 

D’après ces propriétés, il est évident quelle 
diffère entièrement dans ses parties constituantes 
des diverses espèces’ de quinquina examinées par 
Vauquelin (t). 

■ . „-- ■■■ - *—■ . ■ ■ 

(i) Ce mémoire était écrit depuis plus d’un ah lors¬ 
que nous Vîmes paraître l'annonce d’un essai sur. le 
marnonier d’Inde, par M. Francespo. Canaoeévi,, de 
Palerme. Nous n’avons pu nous procurer encore ce 
mémoire, publié en italien ; mais d'après l'extrait inséré 
dans le Journal de pharmacie (nov. i8a5), il semble 
que M. Qrasonéviaprès avoir passé en revue les expé¬ 
riences fiules jusqu'à ce jour, «t notamment celles de 
Parmentier et Banmé, ne donne aucun procédé nou¬ 
veau -pour l'extraction de la fécule. U s'occupe par- 


Digitized by Google 




f 

t m » y 

Nous occupant depuis fort long-temps du mar- 
ronicr d’Inde et du parti qu’on en peut tirer, 
ayant répété presque toutes les expériences qu’on 
a faites sur ses produits, nous avons cru recon¬ 
naître qu’on devait renoncer à attribuer à son 
écorce et à celle de son fruit une vertu fébri^ 
fuge , à moins que le climat de l'Italie ne lui 
donne des propriétés contestées en France ; que 
son feuillage comme encolage des chapeaux ne 
valait pas mieux que la préparation usitée et 
n’ctait pas plus économique 5 qu’on ne pouvait 
regarder ses feuilles comme un bon fourrage , 
mais qu’elles pouvaient rendre un grand service, 
employées en engrais, après avoir servi de litière 
dans les étables. 

Son bois et son fruit nous ont paru seuls inlé- 
ressans et susceptibles d’être rendus très-utiles à 
la société. 

Nous avons dirigé vers ce but tous nos efforts, 
de nombreux essais, et des observations aussi con¬ 
stantes qu’il nous a été possible de les faire. 

Le marronier croît lentement jusqu’à l’àge 
de cinq à six ans ; il pousse ensuite avec 

t culièrement du produit d’uue substance tirée du mar¬ 
ron ci’fnde , et qu’il appelle æsculine . Ce sulfate d’aescu- 
linc ne semble intéressant que sous le rapport de la 
science , car il parait que ce chimiste ne lui attribue 
pas de vertu médicinale. 
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vigueur, fl peut cire facilement transplanté jusqu'à 
Page de qiïiiÀë arts. Il convient de lfe changer 
dè Keti pfHftÔt Su cdnirh en cernent dë l’hiver qu’a 
la fin , ëp6c[ue à laquelle sa sève glutineuse nuit 
û sa Wprisé ! èn s’alrhoncelaht à l’extrémité defc 
raèihès, qu’on est obligé dè rafraîchir. Son écorce, 
d’i&èrd lisse et cendrée, devient ensuite brunë 
èt tm peu £ércéè ; la qualité de son bois varie 
suivarit les terrsfirts dans lesquels i! ètoît. H est 
généValeirhent léger et cependant conipact ; les 
fibres en sotit liées dans fc genre de celles de 
l’ormeau ; H ést très-utile débité en chevrons 
et ert planches dites voûtes. 

NouVàvons fait débiter du marréniér en bar¬ 


deau ( sotte dé couierture fort usitée dans quël- 
ques provinces) ; il est moins propre à cet usage 
que le châtaignier, attendu qu’il est moins dur, 
et que, ne se fendant pas aisément, il faut se 
servir de !a scie, main-d’œuvre toujours chère. 
Dans les localités privées du châtaignier, lè mar- 
ronier serait préférable au chêne, parce qu’il ne 
se fendille point et qu’il se gondole peu. Son 
bois ést pfeu propre au chauffage, mais taillé 
en têtard il jette beaucoup de branchages qu’on 
peut abattre tous les cinq ou six ans. 

Les expériences intéressantes dè MM. Par¬ 
mentier èt Baumé sur son fruit nous parais¬ 
saient défcoUragèü rites pour en faire de nouvelle^ 
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cependant il nous sembla que dans le procédé 
indiqué par le premier il devait y avoir une 
grande perte d’amidon, et qu’on pourrait sim¬ 
plifier les procédés de Baumé et les rendre moins 
coûteux. Nous avons tenté beaucoup de moyeus 
d’obtenir un produit avantageux, sans penser a 
mettre en usage le plus simple, vers lequel notre 
attention fut dirigée par les écriis de M. Dom- 
basle, de Nancy , sur la possibilité de convertir 
les amidons en sirop, et par la proposition de 
M. Kirchoff de les traiter par l’acide sulfurique 
et d’en obtenir, par la fermentation, de l'alcool. 

Ces procédés, alors nouveaux, employés depuis 
avec succès pour la conversion de la fécule ou 
amidon de pommes-de-terre en alcool, nous 
excitèrent à chercher de nouveau les moyens 
d’extraire à peu de frais la fécule de marron 
d'Inde, que nous regardions comme très-abon- 
danie , et à voir si ces résultats pourraient être 
aussi productifs que ceux obtenus de la pomme- 
de-terre. 

Nous ^parvînmes bientôt à extraire du marron 
d’Inde une quantité de fécule que nous regar¬ 
dons comme bien supérieure à celle qu’on retire 
de la pomme-de-ierre, et à la préparer sans 
aucun goût amer ou désagréable. 

L’opération par laquelle nous séparons l'amidon 
du marroQ est à peu près la même que celle 
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qu’on emploie généralement pour la pomme-de- 
terre. 

Mais le liquide dont nous nous servons pour 
enlever aux deux produits (la pulpe et l’amidou) 
la saveur amère, âcre et astrictive qui leur sont 
.propres, étant différent, et constituant, suivant 
nous, un procédé nouveau, nous le décrirons 
en entier, aûn qu’il soit facile de l'employer. 

On prend des marrons d’Inde pilés (1) , qu’on 
râpe à l’aide d’un instrument semblable à celui 
qui sert à réduire la pomme-de-terre en pâte (2). 
On laisse tomber le marc de marron, très-jaune 
et tellement onctueux qu’en le pétrissant il forme 
une masse , dans un tamis de crin très-serré ou 
dans un tamis de soie un peu clair et placé sur 
del’eau contenue dans un baquet. Cette eau est 
aiguisée avec de l’acide sulfqrique. On agite en 
tout sens et on divise le plus possible la pulpe 
du marron dans le tamis$ la fécule se précipite 
promptement. 

Le tamis est enlevé au bout d'un quart d'heure 


(1) Oq peut se dispenser de cette préparation, mais 
la fécule est moins blanche. 

(2) Il est nécessaire que l'instrument destiné aux mar¬ 

rons soit armé d'aspérités plus aigues et plus fortes que 
celui destiné aux pommes-de-terre ÿ on peut aussi les 
plier. j 
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et placé sur un second baquet plein d’ean acidulée 
dans la même proportion ; l’on agite de nouveau 
le marc, il se précipite erioore un peu de fécule ; 
on retire le tamis et l’on exprime du marc le 
plus d’eau possible. 

Il ne doit avoir alors aucun goût désagréable; 
s’il en conservait et qu’on Voulût l’employer pour 
la nourriture des animaux qui l’aitnertt beaucoup , 
il faudrait le laver deux Oit trois fois dabs Peau 
pure pour loi enlever Oe qu’il petit conserver 
d’acidité. On le laisse ensoité bien égoutter, puis 
on l’étend dans un lien aéré pOor le faire sé¬ 
cher 5 en cet état il se conserve aisément d’unè 
année à l’antre. 

Quant à l’amidon qui est précipité au fond 
du premier baquet, on décanté an bout d’unè 
heure de repos et avec précaution l’eau qui le 
couvre ; il se troüVc aü fond du baquet, et 
présente une masse assez solide. L’on agite alors 
fortement Peau du second baquet pour y tenir 
en suspension ce qu’elle contient de fécule, et 
on la jette dans le premier baquet; ce second 
produit est mêlé, battu , et agite avec le pre¬ 
mier de manière que toute la fécule soit en 
suspension dans l’eau. Au bout de deux heures 
de repos, le liquide doit être décanté avec soin (1) 

-.- ÜÙ - ttfcÉÉÉÉâBÉlÉ- -- 

(i) Cette eau peut être conservée pour servk* dô 
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jusque ce que la fécule soit à nu au fond du 
vase j alors on jette de l’eau pure (l) en même 
quantité que colle employée dans le premier 
lavage ; Fou brasse de nouveau la fécule et l’eau, 
et l’on decante de même au bout de deux heures. 
On jette pour la deuxième foi* de l’eau pure sur 
la fécule, on la brasse et on la décante. Assez 
ordinairement oes deux lavages suffisent, et la fé¬ 
cule est sans saveur désagréable * ei bien blanche $ 
s’il en était autrement , il faudrait la laver à l’eau 
pure une troisième fois et avec les mêmes soins. 

L’amidon étant ainsi lavé et sans saveur désa¬ 
gréable, on en enlève la superficie, qui est 
presque toujours grisâtre , et on la met de côté 
pour divers usages ; elle est placée pour sécher 
( ainsi que la fécule blanche ) sur des claies cour 
vertes de papier ou de linge j dès qu’elle est privée 
de toute humidité, elle est passée au tamis desoie ; 
en cet état elle convient comme aliment, comme 
empoi, etc., etc. ; si on voulait la convertir en 
sirop et en alcool, il serait inutile de séparer 
celle qui est grise de celle qui est blanche, et 
aussi de la dessécher. 


première eau acidulée à une seconde opération semblable; 
mais au bout de cinq à six jours elle ne vaut plus rien. 

(t) Cette eau doit être conservée pour servir aux 
usages que j’indiquerai plu* bas. 
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II est très-difficile de préciser la quantité d’eau 
qui doit être employée dans les lavages, et il est 
également difficile d'indiquer juste le degré d’aci¬ 
dité à donner à l'eau des deux premiers. 

Ces quantités doivent être proportionnées à 
la nature des marrons, qui sont plus ou moins 
gros, plus ou moins abondans en fécule, suivant 
le terrain qui les a produits. Généralement il 
doit y avoir assez d’eau, dans le premier lavage 
surtout, pour qu’elle ne devienne pas onctueuse 
au toucher, car alors la fécule précipite diffici¬ 
lement; il n’y a du reste jamais de danger à 
employer de l’eau en excès. 

Quant à l’acidité, il est indispensable que l’eau 
des deux premiers lavages soit assez aiguisée pour 
que son goût se fasse sentir au palais en la dé¬ 
gustant : la préparation qui réussit le mieux pour 
les marrons les moins huileux est une partie 
d’acide sulfurique concentrée sur quatre cents 
parties d’eau , et pour les marrons les plus onc¬ 
tueux, une partie d’acide sur trois cents parties 
d’eau ; on peut même mettre sans inconvénient 
une partie d’acide sur deux cents parties d’eau ; 
ce dosage au surplus ne peut être nuisible aux 
produits, seulement il est plus coûteux (1). 

(1) La communication de ce mémoire ayant donné 
lieu à d'autres expériences, il nous eût été agréable 
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Nous avons constamment obtenu par ce» 
moyens et depuis quelques années de l’amidon 
très-pur et sans autre saveur que celle des 
autres amidons; le marc ou la pulpe du mar¬ 
ron était egalement sans saveur désagréable, et 
l’un et l’autre, placés dans un lieu sec, se sont 
bien conservés deux années. Nous avons opéré 
comparativement sur la pomme-de-terre traitée 
par l’eau pure, et sur le marron traité par l’eau 
acidulée. Le terme moyen de vingt-cinq pré¬ 
parations répétées deux ans de suite sur les deux 
fruits récens nous a donné onze pour cent de 


de citer l'auteur de l'une de ces expériences dignes de 
l’attention publique -, mais sa modestie nous empêche 
de lui témoigner ici tonte notre gratitude des peines 
qu'il s'est données pour répéter avec ce soin qui carac¬ 
térise l'homme instruit et le praticien habile les pro¬ 
cédés utiles et nouveaux qui peuvent être contenus dans 
ce mémoire. 

Son procédé, que nous avons d& répéter, consiste 
li employer de :1a potasse caustique au lien d'acide sul¬ 
furique ; il ûfrésnlte un produit en fécule plus blanc, plus 
léger, mais infiniment moins abondant que par l'acide 
sulfurique.La même opération faite avec de l'ammoniaque 
nous a donné les mêmes résultats y et cependant un 
peu moins de produit; il résulterait de ces essais que 
les alkalis pourraient probablement éti*e employés avec $ 
succès k la dépuration des farines aVariées. o ■ • . 
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êSBetrme de produit en féerie en faveur du 

marron (1). 

Orrtre cet avantage , le marron offrirait des 
facilités pour l’extraction de la fécule , que ne 
présente pars la pomme - de-terre ; on peut en 
obtenir l’amidon en tout temps , tandis, qnc la 
pamme-de-terre germe y so pourrit 1 s’altère et 
gèle facilement. Le marron, au contraire , est 
aussi facile à travailler sec que récent ; il suffit 
de l’étendre dans un grenier , et de le remuer 
de temps en temps; dès qu’il est bien desséché, 
il peut se garder deux ou trois ans. 

Pour obtenir la fécule des marrons secs , nous 
avons employé deux moyens: 

Le premier a été de les concasser dans un 
mortier, de les vanner ensuite pour en enlever 
l’écorce, de les mettre macérer dans l’eau pen¬ 
dant quarante - huit heures , de les râper, 
et d’opérer ensuite comme s’ils étaient ré¬ 
cens. 

Le second moy^n est plas prompt* Nous les 
avons concassés , vanné», pris montas' dm» 
un toetrim k bléà noil eui fer , dêi^Vètftkm 


(i) Les marrons les plus avantageux nous ont donné 
en belle fécule 3 o pour cent de leur poids brut. Les 
pommes-de- terre le* meilleures nous ont donné a© » 
aa pour cent de leur poids brut. 
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dé Jhkmn t M i Q nfa m ti i Gatto Jïçsma-a, ététnbdé 

comme la pâte .aéoènte*. . 

Noua avons trouvé la fécule obtenue des mar¬ 
rons secs par l’un et l’autre moyen aussi bonne 
que celle extraite des fruits récens ; mais elle 
était un peu moins abondante et moins blanche. 

Cet amidon a été employé aux divers usages 
de la vie, en potages, en gâteau , en pain mêlé 
avec la farine do froment dans la même propos 
tion qu’on mêlerait l’amidon de pomme-de-terre $ 
il a été trouvé aussi bon, et nous le croyons 
aussi sain.u . / 

L’afnido» de^niUTjOBd’Inde :, convertie» m op> 
pm faci le snHWkfueetea alcool, nous a-.donné 
umpvodoU légal icalui de l’amiden dé pomme»* 
donerre ; d’oàil résakersk que» qe fimit devenait) 
ph» commun oit ne priverait point la daasein- 
dâgeute <ttune grand* ressource par la distillation 
de la pomme-de •* terre , dont les prodpite aa’ 
esprit-de—vin sont avantageux dans les année»; 
oètil y pt peu du vio, et qui sont presque toujours 
des-an nées malheureuse», surtout; dawls* pays 
vignobles* 

Bique avons <Üû tenter d’utiliser la» esux* de' 
lavage de lé fécule 5 et celles ^n préparer, dar 
deuxième, 1 do troisième et du» quatrième levage' 
nous ont donné » en lps 1 évaporentj) un sktraitq 
abondant’, dbmemvetarjakulioey et-* bfcélsai aussi 
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faüemén i ,en répandant upe flarittn é 
à celle qu’on obtient des résines. 

. La saveur alcaline que nions avons reconnue à 
l'extrait obtenu de la quatrième eau de lavage, 
qui c'avait'pas conservé de saveur acide, nous 
a engagé à . approprier au parement des tissus 
l’amidon du fnarron d’Inde cuit avec celte eau, 
qui nous semblait devoir donner par la cuisson 
à la colle ou parement des qualités hygromé¬ 
triques précieuses et qu’on cherche depuis long¬ 
temps. 

On sait que dans les fabriques de Normandie, 
de Bretagne et de Flandre, on se plaint jour¬ 
nellement, de ce que les ouvriers sont obligés de 
tisser les toiles dans dès icaves humides pour 
conserver au parement une souplesse et un 
moelleux que la sécheresse des lieux ordinaire¬ 
ment habités lui ferait perdre promptement. Ces 
caves, peu. éclairées et très-humides, nuisent, à la. 
perfection du tissa et à la sauté des. ouvriers. 

. Un bon parement ou encollage, que la plupart' 
des tisserands appellent chat y doit être liste, bien 
homogène, et d’une consistance telle qu’il puisse 
se diviser ..complètement dans .lés .brosses pour 
être appliqué en ^tout sens sur la chaîne qui doit 
être mise k l’œuvre. Chaque localité > ses usages 
pour la composition du parement, et l’un des 
meilleurs est edip d’Ahtnçoit,.du.Luéeuft ot.de 
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Châtcau-du-Loir, qui sc fait avec de la farine 
de seigle. A Laval et à Mayenne on y met de 
la farine de sarrasin, ce qui ne vaut rien. 

Les inconvéniens des paremens généralement 
usités sont tels qu’on voudrait connaître un encol¬ 
lage qui pût donner par ses qualités hygromé¬ 
triques la possibilité d’établir des métiers dans 
des locaux sains, aérés et clairs. 

On a trouvé dans la farine du phaleris caria - 
riensis ou alpiste Jes qualités désirées j mais 
outre le prix trop élevé de cette farine pour 
les gros tissus, elle ne peut être employée pour 
les tissus fins et qui doivent être très - blancs ; 
elle leur donne une teinte grisâtre qui s’enlève 
difficilement au blanchiment, et en outre il est 
presque impossible de la dépouiller entièrement 
d’une petite portion de son écorce qui n’est pas 
soluble dans l’eau et nuit à la rapidité du tissage 
en occasionnant souvent la rupture des fils. 
M. Dubuc a reconnu que les qualités de cette 
farine étaient dues à la présence de l’hydro- 
clilorate de chaux, qui s’y rencontrait en plus 
grande quantité que dans les autres farines. Mais, 
frappé des objections opposées à son usage , il a 
proposé plusieurs autres paremens dont un es* 
adopté dans quelques fabriques. Il se compose 
d’une livre de farine de pommes-de-terre , dix 
gros de gomme arabique cuits à petit feu dans 

T. VII. 16 
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quatre pintes d’èâiT'en remuant sans cesse j au 
bout de huit à di* minulcSd*ébùIIilioü, on ajoute? 
suivant la; saison, de six gros à une once d’by- 
drochlorate de chaux. 

Pénétré des observations de M. Dubuc, nous 
avons; été confirmé dans cette ' pensée que la 
fécule de marron, extraite-d’tin fruit abondant en 
alcali, pourrait convenir à la composition d’un 
parement en lui rendant ' une partie de l’alcali 
qui lui avait e'té enlevé pendant sa pre’paralion , 
et en développant cet alcali par la cuissori $ à 
cet çflet nops avons mêlé une demi - livre de 
farinc> de marron d’Indé , deux onces de farme 
de froment, et une onoc dd gomme Sénégal 
( qu’on pourrait supprimer). Nous avons délayé 
le tout dbns une quantité «l’eau suffisante pro¬ 
voque du'quatrième lavage de la - fécule de mar- 
ron «^Indeq -et; nous aVons ! fait cuire ensuite 
avéd le soin nécessaire. • 

Ce parenientétait onctueux, il s’étendait faci¬ 
lement sur les" tissus’et • n’y laissait en séchant 
aucune 'nSpéWBé 1 ;• il Conservait pendant long¬ 
temps , mêmd 'ddtrs un lieu aéré, une souplesse 
convenable. Employé sur des fils de batiste écrue, 
ces fils sont devenus d *utv beau blanc lorsqu’on 
les$ blanchis ' par les procédés ordinaires. 

■'' Nous «ppélhsrons donc sur cet essai l’attention 
des; madufattqricrs ; dé tfeàùs^de chanvre di de 
i) t . i : i 
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lin. Nous désirons ardemment qu’ils répètent ces 
expe'riences sur l’emploi du parement de farine 
de marron d’Inde , que nous croyons très-avan¬ 
tageux et très-économique. 

Les propriétés que nous avons trouvées à la 
farine de marron d’Inde préparée avec ses eaux 
de lavage nous ont engagé à tenter un autre 
essai qui a pleinement réussi. 

La lithographie est un art tellement naturalisé 
en France qu’il y a fait plus de progrès que 
dans les pays étrangers, et nos impressions dans 
ce genre sont peut-être maintenant supe'rieures 
à celles de l’inventeur. 

Un des plus grands avantages de la lithographie 
est de pouvoir écrire sur un papier préparé ap¬ 
pelé papier autographe ou de ‘transport. L’écri¬ 
ture ou le dessin au trait, tracé sur ce papier 
avec, de l’encre lithographique, est transporté 
sur la pierre au moyen de la pression et de 
l’humidité donnée au revers du papier et à un 
degré suffisant. 

La préparation appliquée sur ce papier est 
un encollage que l’humidité liquéfie de telle sorte 
que l’écriture tracée sur cet enduit s’attache à t 
la pierre et y adhère fortement. On s’est servi 
de diverses compositions pour cett.e préparation, 
et quelques lithographes font epeore. un $ecret 
des moyens qu’ils emploient. 

\ 
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Noos nous sommes procuré des papiers au¬ 
tographes de presque tous les établissemeps, et 
nous avons vu que tous les enduits étaient 
composés des substances suivantes, combinées 
dans des proportions diverses ou employées 
seules : colle forte > amidon y gomme-arabique , 
gomme-gutte . 

Aucun de ces papiers ne réunit tous les avan~ 
tages qu’on peùt désirer, et principalement cel\ri 
de donner la certitude de la réussite d’un trans¬ 
port parfait. 

Le papier préparé avec Tamidon seul ne 
laisse pas l’encre s’attacher assez facilement à 
la pierre, à moins qu’on n'emploie de Peau tiède 
pour enlever le papier, ce qui étend les traits. 

La gomme-arabique se liquéfie trop aisément, 
et le papier est sujet a glisser sous le racle ou 
le rouleau. 

La colle-forte est meilleure, mais outre l’in¬ 
convénient semblable à celui de la gomme- 
arabique , elle adhère assez fortement à la 
pierre, il est difficile de l’en débarrasser sans 
nuire à la pureté du trait, et de préparer ensuite 
convenablement la pierre pour l’impression. 

La gomme-gutte në peut guère être employée 
seule ; elle ne sert qu’à colorer l’encollage. 

Sachant les inconvéniens de tous ces papiers, 
nous en avons préparé un dont l’amidon de 
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marron d'Inde et ses eaux de lavage font la 
base principale* 

Nous avons préparé aussi et à peu près de 
la même manière du papier à calquer auto¬ 
graphe qui est aussi transparent que le plus 
beau papier de cette nature. 

. Ces papiers ont toujours bien réussi, ils.trans¬ 
portent très-bien , l’encre s’en détache aisément 
en totalité ; elle s’attache tellement a la pierre 
qu r on peut la laver à grande eau immédiatement 
après le transport. Jamais ce papier ne glisse 
sur fa pierre, quel que soit le degré de pression. 
11 se conserve très-long-temps bon, et s’altère 
difficilement, à moins qu’il ne soit placé dans 
un lieu humide. Les écrivains et surtout les 
dessinateurs apprécieront sans doute l’avantage 
d’un bon papier de transport, et surtout d’un 
papier calque de transport, à l’aide duquel ils 
peuvent prendre le trait net d’un dessin, le trans¬ 
porter sur pierre et mettre ensuite les ombres, 
ce qui évite la difficulté souvent très-grande de 
dessiner ou d’écrire à l’envers. Si ce mémoire 
leur était particulièrement destiné, nous serions 
entré dans de plus grands détails sur les doses 
et la manière de préparer ce papier j mais nous 
nous réservons de leur faire connaître plus parti¬ 
culièrement la supériorité de l’amidon de mar¬ 
ron sur toutes les autres préparations usitées pour 
le papier autographe. 
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t Nous termiaerons ce mémoire par une obser¬ 
vation qui peut être digne de fixer l’atiention : 
M. Vauquelin avait analysé les bourgeons de 
marronnier et en avait retiré une matière 
neuse de couleur jaune verdâtre, se rapprochant 
beaucoup par ses propriétés de l'huile grasse» g 
Npu^ nous sommes procuré une asséz grande 
quantité de pousses de marronnier ap moment où 
ils sont Rouverts d’qn enduit gômpeux semblable 
à la élu : noua avons vu que cet, enduit se dis- 

*i:• . J • ' • • *i . k "' ;v\ t i .“•»** *w» i'|» 

solvait assez facilement dans .l’alcool chaud comme 
la gomme-laque, et quelques essais nous donnent 
lieu de croire que cette su^stapce pourrait êtrp 
employer avec avantage dans la composition de 
vernis qui seraient peu susceptibles dp se fepdre 
ou de s^ gercer. 


- / . .Ut* im> J » f ; ! i : : j . 
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-rr.i; , , . juA.p r.t iïfi» i 

avôn& etc soutenu dans ce travail jisyr Je viçt in- t 

tërêt* que noùs mettons a repondre à vos yues* 

t-nu- ■' - ., # > no, ^|, 

Un ouvrage qpe la tendresse paternelle a m- 
sjiite", qui est lé fruit dé, longues ^tudes ^et,|qu^ 
a un but essentiellement religieux, mérite, .dot 

. A ; Pur-»■' v 

ne point sortir des mains de la jeunesse^ a ,qiu, 
il est modestement ofrert, et, nous t le, crçyons, 
prôpre à enrichit votre bibliothèque ; où chacun 
de vous le retrouvera avec plaisir» 

■ ' ;• * 'f . !>..M J'* 

La manière de I’^uteür est ^serrée et pressante, 
mais toujours élégante et facile] .s’il n’est pas 
exempt de quelques négligences, nous Jes ap¬ 
pelons heureuses, parce qu’elles prouvent que 
Pon écrit de conviction. 

L’histoire des Hétréux offre un résumé 

..■ .<»ii 1 * ! > *»u :> 'H * • ■ 

(i) Par M. Rabclleau, conseiller de préfecture à 
Orléans. 1 
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habilement fait de ce qu'il y a de plup instructif 
et déplus solidement pensé dans un grand nombre 
de bons ouvrages; mais celui de M. Rabelleau, 
par sa clarté, sa méthode et l'intérêt qui ne s’y 
refroidit jamais, est par lui-même neuf et atta- 
chanta non noua, sed noué . 

1° L’introduction offre par un aperçu rapide, 
toais plein de choses, le grand spectacle de tout 
ce qui concerne le peuple juif, peuple singn- 
lier, extraordinaire ; op y retrouve son carac¬ 
tère propre, celui qui le distingue essentielle¬ 
ment de tous les autres peuples, ses anciens 
titres de gloire, sa religion, ses grands hommes, 
et son état présent ou sa réprobation, effet du¬ 
rable et punition visible de ce vœu plein de 
blasphémés qu’il fît entendre sur le Calvaire : 
u Que le sang du juste par excellence retombe sur 
nous cl sur nos enfans » j c’est la première partie 
de l’inlroduçtion. 

La seconde écarte Stagement les objections 
accumulées contre les Juifs. Faut-il discuter ce 
qu’èse hasarder le délire d’une haine impuis¬ 
sante ? L’auteur ne s’arrête qu’à l'inconséquence 
justement reprochée à ce peuple, toujours in¬ 
grat, toujours rebelle, et il en trouve la cause 
dans le cœur de Phomme, et l’exemple dans ce 
qui s’est passé sous nos yeux sous le règne de 
la raison révolutionnaire. 
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Une troisième partie ne ressortait pas né¬ 
cessairement du sujet, mais elle entrait dans lp 
plan de l’auteur, celui de prouver sensiblement, 
non plus la vérité seulement, mais la nécessité 
de la religion. Sa méthode à cet égard est à la 
fois simple èt décisive ; il oppose à la doctrine 
de la moderne philosophie celle des sages de 
l’antiquité, qui lui est si contraire et si supé¬ 
rieure. En effet, chez les païens, que la lumière 
de l’Evangile n’avait pas encore éclairés , on 
reconnut généralement la nécessité d'une reli¬ 
gion comme le principe delà dignité de l’homme, 
la source de son bonheur, le frein nécessaire 
du méchant et la consolation de l’homme de 
Bien; quelques philosophes modernes, au con¬ 
traire, et dans un nomhre beaucoup plus petit 
que l’on ne pensé, dans les écarts et en puni- 
bon d’une raison révoltée contre la foi, ont 
repoussé et ces principes immuables de la loi 
naturelle, et ce sentiment religieux gravé dans 
tous les cœurs; ils ont étonné la terre en pro¬ 
pageant l’athéisme, «cevice des sots, dit Vol¬ 
taire, cette erreur qui n’est pas même inventée 
dans les petites - maisons de l’enfer; car l’enfer 
croit en Dieu. » 

L’introduction se termine par une invitation 
pressante, animée, d’une douce chaleur ; elle est 
adressée à la jeunesse, et l’exhorte à vouloir être 
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ouvertement ce qu’elle doit être, véritablement 
chrétienne. 


L’esprit du christianisme respire. dans cette 
conclusion) c’est par le charme des vjertpS'aima¬ 
blesque de jeunes Français y. sont portés à nous 
conserver le dépôt cher et sacré d’une religion 
aussi ancienne que le monde , et à ne p$^ pouf- 
frir cju’un si noble héritage sorte de nos mains 
pour jp^sqr ep des rjiains étrangères.,Un si jgrand 
intérêt, et c?èst la. dernière ppnsee de l’auteur, 
toucÉe la société pomme la famille, et lç voeu 
(Sun gère dans sa tendre sollicitude'. pour ses 
enfans est aussi r le vœu de la patrie* . , 

, 2 ° L’histcjire, écrite dans le même sens que 
Introduction, offre le développement de celte 
Icelle et : neuye conception qui réunit. dans un 
cadré resserré et fait marcher de front pour ainsi 
dire t histoire des He'hreux avec celle de toutes 
les i nations j mais ^ milieu d’elles paraît, avec 
une prééminence qui lui est propre le peuple 


privilégié. 

Sorti de la main de Dieu, il se continue par 

J ■ » J * f ' * * ' * —/ ^ • W • f * ' * 

Noé, sauvé seul avec,sa faijrnjle. des eaux c| u dé- 
luge^ jl se prolonge jusqu’à notjs de. génération 
en génération comme par autant d’anneaux, et, 


nous jouissons du beau spectacle. de c^tie longue 
chaîne, de pouplcs qui se rattachent tous à un 


premier homme. C’est ainsi que l’histoire dos 
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Hébreux commence; celle des diverses nations 
marche ensuite sans interruption de .pair avec 
elle, mais avec ün ordre si bien suivi, cgu’à 
toutes les Roques de , ,1’Histoire sainte' (( Je 


lecteur 


mens ' et 
nation. 

"Cv 


suit. et peut comparer et. les evcne-i 

IIÔJ ;• *nrt<n;< ' ' " r 1 ' ' ' " 

les hommes piarquaps ; i qans chaque 


Ce^t là coup-d’œil général que M. Ra}>elr 
leau porte, sur l’histoire, aj^eç l’assurance..d’urt 
homme qui a bien conçu son sujet; nous .re¬ 
grettons de n^ pouvoir, incüqtuçr guÇjtijèsTsqm- 
mairement ce qui embrasse le vaste plan de cct 
ouvrage. ' _ . ;; . - ; 

Sous Josué, et lorsque les enfans d’Israçl se 
trouvent en possession de ; Ia terre promise à leurs 
pères,, M. ttabelleau suspend quelques instans 
le récit de. fJhtstoire pour faire, connaître la re¬ 
ligion, le gouvernement çt^cs mœurs du. peuple 
juif; un second..tableau de ses .institutions çt,de 
ses usages sé retrouve spus S^çjqiQuces dptaijs 
curieux, . dus à" des recherches cxqctgs, enrichis*; 
sent l’histoire , de. tout ,oe, ( qui .peut, la rendre 
plus complète ,■ et les. choses Récrites semblent 
en quelque sorte, eipopéjes, ^apx .jegards. ,', ; 

L’histoire des premieps ( temps sc termine., aq 
schisme des distri^u^ rcyo^eçs, apçg^ Ipifiort 
de Salomon ; le tableau des c alamites qui furent 
pour ce malheureux royaume la suite dusclûsav 
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èt du parjure est tracé avec rapidité et vi¬ 
gueur ( 1 ). 

Un nouveau genre d’intérêt est ménagé au se¬ 
cond volume, le tableau s’agrandit, mais les 
hommes et les faits sont toujours à leur place, 
peints des couleurs qui leur conviennent; aucune 
obscurité ne résulte de tant de choses traitées 
à la fois , aucune confusion de la multitude 
des personnages qui figurent ensemble sur la 
scène. 

L’histoire profane n’était pas fertile en évé- 
nemens jusqu’à Salomon ; celui qui est le plus 
célèbre, la prise de Troie, est assigné au temps 
de Jephté. Ici l’intérêt semble s’accroître par 
des rapprochemens qui naissent et interviennent 
comme d’eux-mêmes. Ainsi Iitiobal, roi de Tyr, 
se trouve être l’aïeul commun d’Athalie et de 
Didon j et lorsque le temple de Jérusalem était 
détruit par Nabuchodonosor, Tarquin l’ancien 
jetait les fondemens du Capitole; le malheureux 
Sédicias, roi des Juifs, était traîné à fiabylone 
chargé de chaînes, et le roi de Rome y entrait 
le premier sur un char triomphal. 

A chaque événement important rapporté par 
l’historien sacré, se joignent et le témoignage 
de Fhistorien profane et les faits des nations 


(i) Pages 3oi et 36o. 
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célèbres qui eurent lieu dans le même temps; tout 
s’accorde, s'unit sans confusion ; on suit à la 
fois sans gêne, sans efforts, l’ensemble de tous 
les Faits. 

Cependant une succession non interrompue 
de prophètes veillait chez les Juifs à la cotiser* 
vation du culte et des mœurs, mais ce peuple 
était sourd à tous les avertissemens; la dureté 
de son cœur était telle qu’il n’était ému de rien, 
il n’avait point profité de l’exemple d’Israël déjà 
traînée en captivité par Salmanasar. Vainement 
la piété de Josias fit briller Juda d’un nouvel 
éclat; alors meme qu’entraînée par l’exemple 
de son roi la foule se pressait sur ses pas dans 
le temple, Dieu jugeait ce peuplé pervers dont 
riiommage imposteur allumait la foudre. 

Juda est donc emmené captif à Babylone; 
on s’associe aux malheurs du peuple juif sur 
les rives de l’Euphrate ; sa douleur est touchante 
ainsi que son reperjtir ; mais comme il paraît 
visiblement protégé de Dieu lorsqu’au temps 
prédit, Cyrus, nommé parles prophètes.deux 
cents ans avant sa naissance, lui rend sa liberté ! 
Les successeurs de ce prince favorisent les Juifs, 
et l’édit d’Artaxerce pour le rétablissement de 
Jérusalem, d’où partiront les septante semaines 
de Daniel, reçoit une date certaine de l’autorité 
de Thucydide. 


Digitized by Google 



( 246 ) 

L’ordre et la paix renaissent en Judée, sons 
la protection d’Esdras et de Néhémie, et ici se 
termine cette histoire des Hébreux commencée 
par Moïse, continuée depuis sons interruption 
dans la suite des livres saints, et qui se com¬ 
plète par les deux livres qui portent le nom 
d’Esdras j alors apparaît Hérodote, appelé le 
pèré de l’histoire ancienne. 

Cependant ce grand fléau des empires, la cor¬ 
ruption des mœurs, introduite chez les Perses 
avec les richessés des peuples vaincus, présa¬ 
geait la chùté de ce vaste empire. En effet, il 
fut détruit par Alexandre, qui, dans sa marche 
rapide, traversa la terre en vainqueur j elle se 
tut devant lui, dit l’Ecriture, mais à l’âge de 
trente-trois ans il meurt dans le vin à Baby- 
lone, sans avoir ose' nommer son successeur ni 
le tuteur de ses ’enfans. 

La prospérité des Juifs, sous les successeurs 
d’Alexandre, jette sur leur histoire un éclat qui 
n’est surpassé que par la gloire dont ils se cou¬ 
vrirent sous les Machabées, dont les descendans 
sont connus sous lé nona de princes Asmone'eus; 
ils nous conduisent jusqu’à l’e'poque de la puis¬ 
sance des Romains. 

On a \u par quels degres le peuple-roi était 
arrivé a la dominalion universelle. Ce fut Pompée 
qui fît le premier le siège de Jérusalem; il s’en 
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empara et donna un grand crédit à Antipater, 
ce qui prépara la chute du dernier des As- 
monéens. 

Les rênes du gouvernement étaient passées des 
mains du faible Hircan dans celles d’Hérode 
qui venait d’être fiancé à Marianne, petité-fille 
d Hircan, ce qui lui faisait espérer de parvenir 
au trône de Judée s’il était soutenu des Ro- 
mains. 

Mais aide du Secours des Parthes, Antigone 
parvint à s’emparer de Jérusalem et du trône j 
tous moyens de résistance manquaient à ïïé- 
rode, qui se rendit à Rome, dont les discordes 
remplissaient l’univers. Il s’adressa à Antoine, 
un des triumvirs, qui dicta au sénat un décret 
qui proclamait Hérode roi de Judée. Alors 
Antigone fut honteusement renversé du trône, 
sa tête tomba à Rome sous la hache du licteur; 
et, selon la prophétie de Jacob, le sceptre passa 
entre lesmairs d’un étranger, et, sorti de Juda, 
il annonçait à la terre la venue du Messie. 

Tous les genres d’extermination atteignent les 
Juifs coupables d’un crime inoni jusqu’alors, le 
crime de déicide ; tous les maux sont accumulés 
sur le 1 temple et la ville sainte. 

Quel récit plein de mouvement et de vie 
du siégé de Jérusalem ! tout sc termine par l’aveu 
de Titus; vainqueur, qui, loin de s’attribuer 
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l’honneur de la victoire/ reconnut qn’il n’avait 
fait qu’exécuter les arrêts du ciel contre un 
peuple devenu l’objet de sa colère. 

Alors la nation juive, chassée de son pays par 
l’armée triomphante, fut disséminée dans l’uni- 
i vers j et cependant depuis tant de siècles, 
répandue parmi tous les peuples sans se con¬ 
fondre avec aucun, elle a ^survécu aux Romains 
ses vainqueurs. Son histoire, désormais, se com¬ 
pose de tous les fléaux célestes accumulés sur 
elle, auxquels se joint ce qu’ils eurent à souffrir 
de la fureur des hommes ; mais le peuple de 
Dieu devait être, selon les prophètes, exempt 
de la loi commune, qui, selon la belle pensée 
de Bossuet, fait mourir les empires eux-mêmes 
comme leurs maîtres. 

Partout fugitif et proscrit , mais toujours 
,? subsistant, d’après la promesse faite à un 
simple mortel, Abraham, il y a quelques milliers 
d’anne'es, il subsiste sans chef et sans patrie, sans 
aucun centre commun, sans gouvernement, 
et remontant seul à la création. Après avoir 
rempli la durée des siècles, il reconnaîtra, il 
adorera le Messie, fils de David, fils d’Abraham, 
et, réuni au peuple d’adoption, il ne fera plus 
avec nous qu’un seul peuple, jusqu’au grand 
jour qui rassemblera toutes les générations issues 
d’Adam devant le Dieu éternel qui a tout créé 
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3* lies tableaux historiques et chronologiques, 
qui font suite, à cette histoire doivent être con¬ 
sultés comme un . chef-d’œuvre d’oj-dre,declarté 
et de préeision. .! lt r» 

. 4° Les notés, renvoyées à.la. fin de chaque, 
volume, sont, alitant. de petits ,traj&&, \o\j& ânté-, 
ressens.’, . : : ; : ■ - Ci <j’ .« 

Entre ces notes nous signalerons celle page 385. 
du second volume; où nous croyonsi.voâr un 
rapprochement d’autant plus remarquable;, qu’il 
est de toute vérité historique; c’est la fin- de 
Démétrius Foliocerle, ce prince si aventureux , 
si habile dans la guerre, si rusé en poétique, 
qui fut enivré de tant d’hommages, qui obtint 
à Athènes des honneurs excessifs, qui ceignit 
son front .de plusieurs couronnes et fat célèbre 
par la gloire de ses armes, par ses expédition» 
lointaines, par la prise de tant de villes. Après 
avoir lassé la fortune par, la témérité de ses en¬ 
treprises, réduit aux abois, il fut obligé, de se 
livrer lui-même à. son beau-père Séleucqs, roi 
de Syrie. Relégué pàr lui sur la pointe d’un 
rocher qui lui fut assigné pour prison* il. y fut 
traité honorablement, mais, étroitement gardé. 
Le chagrin l’y prit, il ne fit plus d’exercice, son 
corps devint pesant, et, après avoir été prison¬ 
nier pendant trois ans, il tomba malade d’inac¬ 
tion, et mourut d’une maladie lente, âgé d’un 
T. VII. 17 
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pén plus de cin<piante ans, deverTU alisolànicnt 
étranger ad* îaffiûres du triônde , oe brillant 
the&tirfe où U avait joué üi> si grand rôle. 

On trouvera sur les prophe'ties des rappro- 
dbgpetfe éhitit grande utilité, pages 86 «t 91 -du 
praràér Volutoo , auxquels il faut feindra la 
note i5 do second. La première note du pre¬ 
mier Vidante Mrs fort utile aux jewdesgensedmme 
reufmnant use nowee sur les feu saints et 
les différentes versions de l’ancien et du nouveau 
Testassent. 

Tout se tertnfae par an petit fenvrage <funa- 
gitiattOù que Pauieur a rangé modestement au 
Ktng defr notés, et qu'il itaûtule Üoup-^Pœif 
mt tuniv&r» amont dedmmkuha mut 'du 
déluge: Ci petit ouvrage'est une sorte de «a- 
bteaü magique qui plaît, attache'et aoùru%,'et 
qui né peut qa’bjèutèrli la réputation d’onénre 
feit avec vaôVd’étddc et de sofas, que tous ti* 
ront aveu ! lé'plus vif intérêt, où les plus savane 
trouveront'encore k s'instruire, «t dont une mère 
ébrdtiedne se plaira tfeuriqhir la bibliothèque 
de ses énfam. 
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(i) La Livraison in-4* arec figure? se. vepdj5 fr. , 
à Paris , ches Beiin, rue des Malhurins St-Jacques. 
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le sol, dans sa sauvage fécondité, offre an voyageur 
à chaque pas les productions les plus belles 
' et les plus extraordinaires. L’ouvrage dont je 
présente l’analyse renfermera l’ensemble des ob¬ 
servations de M, de Saint-Hilaire; c’est un 
des plus grands monuméns élevés à la botanique, 
non à la science qui se borne à une nomen¬ 
clature stérile, mais à celle qui saisit les rap¬ 
ports et les affinités des diverses tribus, des 
végétaux, qui assigne à chaque organe sa valeur ; 
aux caractères des familles, des genres et des 
espèces, les limites entre lesquelles ils peuvent 
‘ servir de base aux divisions naturelles. 

M. Auguste de Saint-Hilaire a rapporté 
six à sépt mille espèces de plantes du Brésil 
méridional : ' c’est probablement la plus grande 
récolté qu’ait faite un voyageur; mais il ne 
s’est pas contenté de recueillir et d’accumuler 
des matériaux, il a étudié les végétaux sur 
les lieux mêmes, il a réuni tous les renseigner 
mens qui pouvaient jeter quelque lumière sur 
leur développement progressif, sur leurs ; stations 
ou rapports géographiques, sur leur utilité pour 
la nourriture de l’homme,'pour les arts et la 
médecine. 

Les plantes qui seront décrites successivement 
dans la Flore du Brésil ont été recueillies 1 à 
des hauteurs et sous des climats très-variés : 
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dans les provinces da Saint-Esprit, de Rio 
de Janeiro,’ de Minas-Geraès, de Goyaz, de 
Saint-Panl, de Sainte-Catherine, de Rio-Graûde, 
de la Cisplatine et’ des' Missions.. 

L’auteur a senti que des descriptions com¬ 
plètes de tous les organes des plantes pouvaient 
seules mettre sdn ouvrage en harmonie avec l’état 
actuel de la science. Les caractères génériques 
-et les descriptions des espèces sont en latin, 
tandis qile les notes également importantes qui 
sont ajoutées aux familles, aux genres et aux 
espèces, sont rédigées en français. On a cru que 
par ce moyen une plus grande partie du public 
des deux contineus pourrait jouir d’un travail 
si utile. 

' M. de Saint-Hilaire ne commence pas la 
Flore 1 par les monocotylédônés , mais] par les 
plantes dont l’organisation-est la plus com¬ 
pliquée , par les renonculacées , les 1 dilleniacées 
et les magnoliacées. 

Les trois fascicules qui ont été publiés jusqu’ici 
renferment dix familles et vingt-quatre planches 
dont le soin a été confié à M. Turpin, qui réunit 
le double talent du botaniste et du dessinateur. 
L’exécution typographique de' ce grand ouvrage 
est digne du gouvernement, sous les auspices 
duquel il parait. 

Lorsqu’on jette un coup d’œil sur les voyages 
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entrepris depuis UO *ièçte pour les progtè» des 
sciences naturelles, od voit ev«û douleur' qüe 
le publie a «Hé frustré de fa partie 

des observations qui ont été les résultats de 
nés expédition» lointaines. Des oplleoiiods de 
plantes et d'animatis sont restée» amoncelées 
MAS être décrite»)!* pki* souvent (et c’est encore 
là une des ehunce» les plus heureuses ) oc stat 
borné h publier ub choit- de» objet» récolté» 
Après le eoufflge qui lait endurer les privation» 
dans des pays, inhabités» il en fraf Uft autre 
pour ou,pus> diécooMPuer des publication» qui 
par J»ur oeinro absorbent plu» do temps que 

10 voyage même. Ce courage;*. qui consiste 
dans une longue patience, nous le retrouverons 
Cbe» M. Auguste de StrJülWfe : il uOublîera 
pas que la gloire nationale de la France est in¬ 
téressée à l'achèvement d’un outrage ppur lequel 

11 lait de si grands et de si noble» sacrifices* 





t 


Digitized by Google 



( a55 ) 


— .. —»-■ >■ ' ■ = -T-l" ■ ....'l ' 

PROGRAMME DES PRIX 

PHOPQftéSjPAR h A SOCIÉTÉ m ukktiujub 

v’A&awviœvoB 9oV* wr i85», 

§. t* r . 

1 > 

Pour êtte êéceiüi» en 

i° Pour la substitution d’un assolement sans 
jachère, spécialement de l’assolement quadriennal 
à l’assolement triennal, usité dans la plus grande 
partie de la France. 

Fret : 4 e* MétWWaf 4 V «t d'jfgçpt. 

Wo, Co www* * if4 pay#.tp «Wp. 

protogé de quatre en quatre années. 

s» jjr . 

Pour ifre déàemh^n ÿ83b. 

a* Pour la çHltnrf dup.9iy.pt ) dans 

le» airondisseoieos où cette -ÇuWj? n’était point 
mitée avant l’année ?8ao, époque .de l’puvpr^ 
tare du premier concours sur çet objet. : 

Prix . • . . ... 1^000 fr. 

Accessit, des Médailles d’or et d'argent. 

Nota . Four avoir droit au prix, il faudra avoir pratiqué la 
culture dont il s'agit sur deux hectares au moins, pendant les 
cinq années pleines de la durée de ce concours, de 1826 k i83o 
inclusivement. 
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'Conditions générales des Concours. 

Les mémoires èt les procès-verbaux ou attes¬ 
tations autbentiqae6,' soit des- autorités locales,' 
soit des Sociétés d’agriculture départementales 
ou d’arrondissemens,. constatant les faits annon¬ 
cés, devront être envoyés au Secrétaire perpé¬ 
tuel de la.Société, sous, le coyivçrtde Exc. le 
Ministre de. l’intérieur, ou françs déport, avant 
le i* r . janvier des années respectives pour les¬ 
quelles les prjx sont annoncés. . ; ' 

La Société se réserve expressément la. l'acuité 
de conserver et d’employer, soit en totalité, 
soit en-partie,’ lés' mémoires , plans -et : dessins 
qfn âüront'été' envoyés aux divers concours- Elle 
déclare qu’elle considérera l’acceptation, par les 
concurrens, du prix ou encouragement qui leur 
aura été décerné,, compte un consentement for¬ 
mel de leur part à ce que la propriété de la 
ma’Chike oü db d’invention couronnée devienne 
publique, et comme une renonciation expresse 
de l’auteur à faire usagé d’uni brevet d’invention 1 
on d’importàtion’. 1 : " 

... uoO.l ... . 
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RAPPORT 

Fait au nam de la Section ÆAgriculture , sur 
la première distribution de la priine pro¬ 
posée par M. Granger-Çrignoh. 

Par M. Mallet de Chilly. . 

Sente do a5 novembre i8a5. . 

Messieurs, 

La Société m’a chargé, avec M. Desban» 
Yemeuil, de distribuer le prix d’encouragement 
proposé par M. Oranger-Crignon aux cultiva¬ 
teurs de ses terres de Cftaingy. Jè me suis en¬ 
tendu à cet égard avec-mou collègue, qui n’a 
pu se rendre sur les lieux, et avec M. le maire, 
qui a pensé que le jour de la fête patronale 
pouvait donner à cotte distribution plus de 
publicité. Je me suis donc rendu à Chaîngy ail 
jour désigné, et la distribution du prix a été 
effectuée, suivant la décision de la Société, entre 
les mains des sieurs Alexis Y assort et Etienne 
Hatton. J’ai cru devoir faire précéder cette so¬ 
lennité par nn discours dont je vais vous donner 
connaissance. On m’a sollicité de le faire impri¬ 
mer et d'en répandre des exemplaires dans le 
pays. J’ai cru ne devoir le faire qu’autant que 
vous l’approuveriez , puisque je n’agissais qu’en 
qualité de votre délégué. 

T. VU. 18 
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Discours prononcé à Chaingy par le com¬ 
missaire île la Sàcieté ' royale (Pagriculture, 
' sciences et arts cP Orléans, en ' présence du 
J Maire et des habiians de la commune■) le 
jour de la fête patronale . ■' . ^ 

Messieurs , 

' M. Grariger-*€rignon, en mettant à la dis¬ 
position de la Société royale d’Orléans une 
s<M>)(ne de ioo . fr, pendant cinq ans, pbur 
être distribuée en prix, dans cette qommune, 
à ceux de ses locataires qui dans leurs défripho- 
mens auraient cultive le. mieux, a fait une ac¬ 
tion qui ne saurait recevoir assez de louanges. 
Vous l’apprécierez sans doute ainsi avec moi: 
ces prix doivent être utiles à chacun de vous, 
puisqu’ils pourront contribuer à votre bien-être 
en développant votre industrie. Cette libéralité 
de M. Granger-.Crignon n’a pour but que d’ex- 
qiter quelque émulation parmi vous, et, je le dis 
à regret, il était nécessaire de la stimuler. 

Ce que j’ai vu de votre culture m’a donné 
la conviction que vous étiez bien en, arrière 
des connaissances acquises aujourd’hui par l’in* 
dustrie agricole. Vos terres labourables ne pro¬ 
duisent pas ce qu’elles pourraient donner. Vous 
n’y répandez pas assez d’engrais, et vous ne 
-savez pas les créer ou les employer. Cependant 
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ils sont un des plus importans objets de la cul¬ 
ture, parce que le blé, voire aliment presque 
unique, en est le produit. Tl n’est pas du tout 
indifférent pour vous qu’un cbamp produise peu 
ou beaucoup ; la somme des travaux est toujours 
la meme dans les deux cas. Quand vous récoltes 
peu, le petit produit vous coûte plus cher, et nous 
fait perdre un temps précieux en travaux fatigans 
et à charge; tandis que des engrais plus abon- 
dans, mieux préparés, pourraient changer votre 
situation en mieux, en vous assurant une ré¬ 
colte [dus abondante et qui vous coûterait moins. 
D’ailleurs vous ne pouvez pas éprouver une douce 
satisfaction par la vue de vos faibles récoltes, 
et c’est cependant l’agriculture qui donne les 
plus pures jouissances. Les passions les plus 
funestes se trouvent ordinairement éteintes dans 
ceux qui savent se ménager la vue du bonheur. 
Donnez-vous donc, messieurs, les moyens d’en 
jouir; ils sont à votre disposition, et souffrez 
que j’y contribue en vous rappelant en peu 
de mots comraeut vous pouvez augmenter les 
engrais que vous connaissez , employer ceux 
que vous délaissez, et améliorer vos cultures 
de vignes par l’emploi des amendemens. 

Paimi les amendemens, vous avez sous la 
main les cendres de \os lessives, ou celles que 
vous pouvez vous procurer à peu de liais. Utiles 
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aux vignes, elles ne le sont pas moins aux trèfles 
et aux vesces. 

Les cendres non lessivées peuvent vous ser¬ 
vir dans la culture des chanvres, du lin, des 
raves; elles peuvent se conserver plusieurs an¬ 
nées quand elles sont à couvert; elles ne con¬ 
viennent qu’aux terres froides, 

La chaux éteinte à l’air peut remplacer les 
cendres nôn lessivées, quand celles-ci manquent 
ou sont trop chères» 

L’argile est utile pour donner du corps aux 
terres sablonneuses ou trop légères. 

Le sable est également utile pour diminuer 
la compacité ou la dureté des terres argileuses. 

Ces deux anieudemeus peuvent, en bien des 
circonstances, se tirer du seiu meme de la terre . 
que l’on veut corriger, à une petite profondeur. 
Tous pouvez les extraire pendant l’hiver, dans 
les temps de gelée ; les frais que ce travail vous 
occasionnera seront peu de chose. 

La marne, qui est, chez vous, toute calcaire, . 
ne convient qu’aux terres fortes et argileuses. 
Répandue en petite quantité dans vos vignes, 
elle vous procurerait du vin de meilleure qualité 
et de plus de garde ; en la répandant sur vos 
fumiers, elle les améliorerait et ferait produire 
à vos champs de blé de meilleures récoltes. 

Le plâtre convient aux champs de trèfle et 
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Je luzerne; mêlé avec le fumier de cour, 
celui-ci acquiert plus de qualité fertilisante. 11 ne 
faut cependant remployer que tous les trois 
ou quatre ans sur la même terre. 

Les eaux croupies, celles qui proviennent des 
fumiers, répandues en petite quantité snr les 
trèfles et les luzernes, augmentent aussi leur 
végétation. 

Parrfiî les engrais, je mets en première ligne 
Tes urines de vos bestiaux et de vos fàmilles, 
que vous négligez presqu’fcn totalité; réunies 
dans un lieu couvert, à Tabri de l'évaporation 
ou de ^infiltration cbms la terre, elles acquié- 
reraient une qualité améliorante dont vous n'avez 
pas d'idée; elles contribueraient seule/ à en¬ 
graisser la partie des terres que vous destinez 
à produire le blé nécessaire pour votre famille, 
et. alors vous pourriez disposer des fumiers pour 
vos autres cultures. Cet engrais ne doit pas 
être répandu en trop grande abondance, parce 
qu’il brûle, où fait verser la récolte suivant la 
quantité qui a été employée. 11 convient aux 
terrés fortes plus qu’aux terres légères. 

Les eaux dé lessive, que vous laissez perche, 
sont un engrais du même genre; elles peuvent 
se conserver avec les urines dans la même fosse. 

Les chifîbns de laine sont un puissant engrais. 
Aujourd’hui même, un cultivateur de cette com- 
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xnune reçoit la récompense de son industrie a 
cet égard. Des expériences ont prouvé que cet 
engrais produisait pendant six ans de belles ré¬ 
coltés de diverses natures , quand on l’employait 
dans la quantité de 600 livres par arpent. 

Les rognures de cornes, les os des animaux 
morts, e graissent aussi la terre pendant long¬ 
temps; un ongle de cochon suffit pour un cep 
de vigne ; les quatre sabots d’un cheval four¬ 
nissent à un arbre fruitier une végétation con¬ 
sidérable. 

Les marcs de raisins sont un engrais plus 
puissant que le fumier de cheval; ils doivent 
être enterrés quand ils sortent de la cuve; plus 
lard ilfc n’ont plus la même énergie. 

Le chaume et la paille vous servent à faire 
la litière de vos bestiaux, le fumier qu'ils pro¬ 
duisent est long ou court, suivant qu’il est plus 
ou moins consommé. Vous devriez le tenir à 
couvert sous un appentis, afin qu’il ne perdît 
pas de ses bonnes qualités : autrement, les eaux 
du ciel le lavent, le refroidissent et diminuent 
sa fermentation, ou bien les vents, l’air, le 
desséchent et volatilisent ses parties. Le fumier 
long convient aux terres argileuses, et le fumier 
court ou consommé à celles qui sont sablon¬ 
neuses. Les fnmiers conservés sous un appentis, 
conservant plus de qualités fertilisantes que ceux 
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qui soht à Pair, permettent d’en répandre une 
moindre quantité' sur les terres. 

Vous devez enterrer vos fumiers presqn’aus- 
sitôt que vous tes avez portés dans vos champs. 
En différant de te faire pendant trois on quatre 
mois, comme je Pai vu, vous n’employez pas 
une matière qui vaille beaucoup plus que la 
paille que vous avez consacrée à l’usage de 
vos litières. 

Pour augmenter vos engrais, vous devez curer 
tous les deux, jours vos étables, et y épandre 
de la paille tous les jours. À défaut de paille ou 
de chaume, vous avez à votre disposition de la 
fougère, delà bruyère, de la terre ou du sable. 

Vous laissez perdre volontairement les ma¬ 
tières fécales ou les excrémens humains. 11» 
sont cependant le meilleur des engrais. Vous 
pouvez les rendre plus faciles à transporter 
sous une forme solide, eu les couvrant de terré, 
«le plâtre, de marne. Une demi-'minute suffit 
pour couvrir le produit d’une journée; sous 
celte forme ils pourraient être transportés- sans 
vous faire éprouver de dégoût; il n’ètf faudrait 
que sept sacs pour un arpent. 

Vous pouvez encore employer la fiente de vos 
poules, et vous pottvez en augmenter la quantilé 
en jetant de temps en temps quelque pfcu de 
terre dans le poulailler. 
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Des recolles enterrées en vert, dans les an¬ 
nées où vous pratiquez la jachère, pourraient 
vous servir d’engrais , ei vous préparer une 
bonne récolte Tan suivant; ainsi ils vous don¬ 
neraient la facililé d’employer vos autres en¬ 
grais à d’autres cultures. 

Je vous ai exposé tout ceci très-succinctement, 
je n’ai pas voulu abuser de votre patience. Ceux 
de vous qui ont voyagé ont sans doute pu 
observer quelque chose de semblable à nies re¬ 
commandations dans d’autres départemens; ils 
pourront sans doute vous développer ce que 
je ne fais qu’effleurer. S’ils ne le pouvaient, ' 
je serai, ainsi que tous les membres de la So¬ 
ciété royale d’Orléans, toujours disposé à éclair¬ 
cir vos doutes et les difficultés que vous ren¬ 
contreriez dans la pratique. 

Extrait du procès-verbal de la commission 
nommée par M. le maire de Cliaingy, 
pour la désignation des fermiers qui au¬ 
raient mérité la prime accordée par M.Gran- 
ger-Crignon , pour la plus belle récolte en 
blé ou seigle et hiver , qui aurait été cul¬ 
tivée sur une étendue au moins de 22 ares 
de terre ou un demi-arpent , sur la commune 
de Chaingy. 

Le 25 juin 1825, accompagnés de M. le chc- 
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valier d’Hardouineau, maire de la commnne 
de Chaingy, les commissaires, sieurs Alexis 
Michaut, de Chaingy ; Bezard, d’Ingréj et Mo- 
tbirou, de la Chapelle-St-Mesmin, en- l’absence 
de M. Granger - CrignoD, ont . parcouru une 
étendue de 160 hectares exploités par environ 
quatre-vingts colons partiaires. Ils ont reconnu, 
en général, de belles moissons sur les terrains 
où l’incinération des racines de bruyères avait 
eu lieu. Ces cendres, mêlées avec du fumier 
leur ont paru un puissant eugrais, par la com¬ 
paraison qu’ils ont faite des productions de ces 
terres avec celles qui n’avaient pas reçu la 
même préparation. 

Le sol est un sable marneux, plus ou moins 
mêlé de glaise et de l’humus qui y a été créé 
par la végétation des bois ou des bruyères qui' 
le couvraient. A trois ou quatre pieds de pro¬ 
fondeur on rencontre un banc de marne. 

Les labours avaient été faits partie à la houe, 
partie à la charrue. 

Deux portions de terrain ont fixé leur at¬ 
tention. 

La première, cultivée par le sieur Hatton, 
voiturier et laboureur au bourg de la Chapelle- 
Ôt-Mesmin, contenant près de 3 hectares 64 
ares ( 6 arpens ), ensemencés en seigle, a 
produit , depuis son défrichement , quatre 
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récolles de suite, dont une en avoina et les trois* 
autres en seigle. Elle avait reçu,pour la récolte pré¬ 
sente , trois labours à la charrue. Elle a été 
fumée, chaque année de son ensemencement en 
seigle, avec des dechels ou résidus de la laine 
de la manufacture de M. Benoît - Latour. Sa 
récolte a été estimée 160 gerbes par arpent , 
Ja gerbe de 44 à 45 pouces de circonférence, 
la paille coupée à 8 pouces de hauteur. Le produit 
en grains a été évalué huit hectolitres par chaque 
160 gerbes. 

La seconde partie, cultivée par le sieur Alexis 
Vassort, de Chaingy, était de 44 ares ( 1 ar¬ 
pent ) en blé-froment. Elle a reçu trois labours 
à la charrue, les racines de bruyères ont été 
brûlées, et les cendres ont été mêlées a\ec la 
quantité ordinaire de fumier de vache. Cet ar¬ 
pent avait déjà fourni une récolte d’avoine en 
1824. Les commissaires ont estimé la produc¬ 
tion de ce champ à 160 gerbes de 4o à 45 
pouces de circonférence, qui devaient fournir 
sept hectolitres et demi de froment. 

En conséquence, les commissaires ont jugé 
que les deux colons des terres ci-dessus dési¬ 
gnées avaient droit égal au prix proposé par 
M. Granger-Crignon, et ont signé la minute 
du procès-verbal. 
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NOTICE 

SUR M. J. RIFPAÜLT, 

Ex-régisseur général des poudres et salpêtres , chevalier 
de tordre royal de la Légion et Honneur; 

Par M. C. F. V brgnaud-Romaoném• 


Séance da 10 février 1826. 

i 

La Société royale des sciences, bejles-leitres 
et arts d’Orléans, vient de perdre un de ses menir 
bres correspondons les plus distingués, M- Jean- 
Aené-Denis Rifiault-Deshêtres, décédé à Paris 
Je 7 février dernier , dans sa soixante-dixième 
année. Né à Saumur, et second fils d’un mé¬ 
decin estimé de cette ville , il se distingua dans 
ses premières études par cette facilité qui pro¬ 
cure des succès, et par une grande aptitude, seul 
garant de leur durée. Son penchant pour les 
sciences exactes l’engagea k s’attacher à la régie 
des poudres et salpêtres, quoique ses parens l’eus¬ 
sent destiné à un autre état. Nommé commis¬ 
saire des poudres au fiipault, près de Tours, il 
fut à peu près le créaieur de cetle poudrerie , 
l’une des plus belles du royaume, et se livra dès 
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lors à une étude assidue de la chimie^, à laquelle 
l’infortuné Lavoisier , régisseur général des pou¬ 
dres , indiquait, par des travaux immortels, la 
route que cette science a parcourue depuis avec 
tant d’éclat et de rapidité. 

Pendant son séjour au Ripault 3 M. RifFault 
osa tenter et parvint à- faire adopter des amé¬ 
liorations sensibles dans la fabrication si dange¬ 
reuse de la poudre et du salpêtre. En 1787 U 
indiqua un procédé long-temps et vainement cher¬ 
ché pour éprouver le salpêtre ( 1}. En 1789 il 
mit en usage des vaisseaux plus appropriés au 
lessivage des matériaux salpêtres que ceux dont 
on s’était servi jusque -la. 11 fut ensuite choisi 
avec M. Pelletier, chimiste , pour essayer divers 
dosages de poudres, et en proposa un particu¬ 
lier (2). Peu de temps auparavant il était par¬ 
ti) L'exécution de ce procédé parut être si simple 
et si facile , qu'il fut bientôt généralement adopté et 
exclusivement prescrit pour l'épreuve du salpêtre. 

(2) On n'avait jamais fait autant d'essais des divers 
dosages de poudre qu’à celte époque ( 1794 ). Le gott» 
vernement avait créé une commission composée de 
M. Pelletier, chimiste , membre de llnstitnt f et de 
M. Riflault. Les expériences furent faites à Essonne.» 
et de tous les dosages éprouvés f celui de M. Guyton 
de Morveau obtiut la préférence; mais un peu pins tard on 
adopta celui de Bâle. Le dosage proposé par M. RiflàuU 
était 0,775 fcalpétre, o,rôo charbon, 0,075 soufre. 
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'fetm à foire en trois heures de battage de la 
poudre au mops égale en > force à celle qu’oa 
obtenait par un battage de viugt et une heures* 
ou de douze heures au moins, en multipliant les 
rechanges (i). Quoique divers motifs aient engagé* 
àfiier ensuitéle battages quatprae heures, le pro* 
cédé de M. Riffault, conservé en : majeure partie, 
produisit une accélération utile dans le principe, 
et diminua depuis les dangers immînens pour la 
vie des ouvriers et pour la destruction des usines, 
buts vers lesquels il tourna constamment toute j 
sa sollicitude, lie séchoir artificiel qu il fitcon¬ 
struire quelque temps après au ftipauit fixa Tat*- 
t en lion des chefs de ^administration des pop- 1 ' 
dres, par sa simplicité et par la sécurité qu’il* 


. (1) Ce travail accéléré consistait particulièrement k 

réduire d'abord et séparément les matières combustibles, 
eu poussière à l'aide d'une machine facile k construire,> 
et b ne les soumettre ensuite, ainsi réunies au battage 
des moulins que pendant trois heures. Le gouvernement 
en ordonna fessai k Essonne, et la réduction du bat - 
tage au minimam de, trois heures fut prescrite dans la 
plupart des poudreries. On a reconnu postérieurement 
que cette fabrication rapide produisait effectivement 
de la pondre de très-bonne qualité, mais qu'une plus 
longue action des pilous était nécessaire afin de lui donner 
une solidité plus grande et convenable pour les trans¬ 
ports éloignés et les longs emmagasinages ; à cet effet 


r 
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présentait (1). Lorsque BertfaoIlet annonça qu’on 
pouvait ajouter a la force de la pondre à tirer * 
en se servant dana sa confection du muriate sur- 
oxigéué de potasse ( chlorate dé potasse ), 
M. Rifiault composa un des premiers 100 
grammes de cette poudre, dont il -fit Fessai. 
L’épreuve réussit au-delà de sou attente $ néan¬ 
moins il en condamna l’usage, en raison des 
dangers que présentait la manipulation. Les 
nombreux accidens occasionnés depuis par l’em¬ 
ploi du chlorate de potasse n’ont que trop jus¬ 
tifié ses craintes et ses observations (2). 

en jBia 1a dorée do battage avec one vitesse donnée , à 
quatorze heures, avec les matières préparées préalable¬ 
ment comme Tarait indiqué M. Biffa ait. 

(1) Le procédé qui fat établi à la poudrerie de 
Ripault , par M. Rlf&olt, tenant le milieu entre Image 
dangereux des poêles d'Allemagne, et celui coûteux 
de Teau réduite en vapeur, employé en Angleterre, 
consiste à faire circuler de l air chaud dans des conduits 
sous le sol et dans l'épaisseur des murs du local dis¬ 
posé eu séchoir, et à le faire entrer ensuite par diffé¬ 
rentes ouvertures dans cette pièce , dont la température 
peut être élevée ainsi progressivement jusqu'à 70 degrés 
centigrades. 

(2) Récemment M. Riffauh se livrait encore à des 
expériences périlleuses sur la fabrication des poudres , 
et il écrivait à l'auteur de cette notice : « J'ai reçu l'échan- 
« tiUon de poudre préparée par vous ; cet envoi nt'a 
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Appelé à Paris, il fut l’an des trois derniers 
régisseurs des poudres et salpêtres , et contri¬ 
bua , par des tentatives multipliées, à assurer a 
notre poudre à tirer une supériorité marquée 
sur celle des états voisins. Le Roi rendit aux 
administrateurs des poudres leur ancienne déno¬ 
mination de régisseurs généraux des poudres et 
salpêtres, et M. RiWt reçut à cette épdque 
la déddrâtidn'i de la Légion-d’Honneur. 

La régie des poùdres àyant été eonfiée depuis 
à un directeur général choisi dans le corfis 
.de l'artillerie-, 1 Mv RÎfBrnît sé consola de l’inac- 

— __—.— 'V/ . tg ‘ ‘.m *" ■ -il— -!-1 -l_ 

« fait beaucêüfb' 'ê& p#éWk*; fyéibk letësnrïtaft de *ihés 
« expériences ^faitfs une. épsouvetie dé Hdéi* hM- 

« ^Odtaleetuiiq de Rdgnft*. Un aehaàtillpo depoudte 
« aDglaise t dite de Mortimer, a brisé lVproavelle 
« Hoër, et donné 3 (j° à cellç de Régnier. Yotre échan- 
« tilloa a donné 36 * * l'éprouvette de Régnier, l'autre 
« était brisée. Il résulte de ces essais que la poudre 
« préparée par voos est béatlcoup plus forte que celte 
« dite de Mortimer, mais d'un excès qui n'a pn êttte 
« estimé , à raison do brisement de la chambre de 
« l'éprouvette de- Régnier , qui n'a pu résister à cette 
« dernière épreuve, et dont les morceaux même n'ont 
« on être retrouvés. Si vous pouvez m'envoyer eii- 
« core de celte pondre en quantité suffisante pour faire 
« des essais sur les moyens d'y découvrir la présence 

a de , etc.je pense que ces essais seront très- 

« utiles, etc. etc. 
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lion dans laquelle ce changement le mettait, en 

travaillant avec une nouvelle ardeur aux scien¬ 
ces qui faisaient ses délices, et traduisit dans 
notre langue des ouvrages anglais qui servirent 
beaucoup à faire connaître en France des théories 
jusque-là incomplètement développées dans les 
traités élémentaires que nous possédions. 

Un de:>iutcvessement parfait, une probité scru¬ 
puleuse, une bonté et une affabilité peu com¬ 
munes , telles ont été les qualités principales 
qui ont procuré à M. Riffault de nombreux 
amis , et lui ont concilié l’affection de tous ceux 
qui l’ont connu. Son désir constant de se rendre 
utile à son pays, et d’entretenir entre la France 
et l’Angleterre , autant qu’il pouvait dépendre 
de lui, une heureuse émulation et un échange 
réciproque de connaissances ; enfin sa vie labo-* 
rieuse, et consacrée en grande partie à l’étude 
des mathématiques et de la chimie, l’avaient 
mis en relation intime avec la plupart des hommes 
célèbres dans ces deux sciences. 

Outre les ouvrages qu’il laisse imparfaits, 
M. Riffault a donné au public : 

Le Manuel du commissaire des poudres et salpêtres , 
(en société avec M. Bottée). 1 vol. in-4. 

Des Observations sur le mode d'épreuve de la potasse . 
Un Traité de l'art de fabriquer la poudre à canon, fait 

en société avec M. Bottée , et traduit depuis dans 
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presque tontes les langues de l'Europe* y vol* in -4 
avec atlas. 

Traité pratique sur l usage et le mode et application des 
réactifs chimiques , fondé sur des expériences , traduit 
de l'anglais sur la a* édition de F. Accmn. i vol. io-8. 

Système de chimie , traduit de l'anglais de Thompson* f 
enrichi d’observations par Bertbolet ; 1809. 9 vol. in-8. 

Id, a* édition d'après la 5 * édition anglaise) 1818 
et 18*9. 4 vol. in-8, et un suppléxAnt de 1822, 

1 vol. in-8. 

Essai sur les affections calctdeuses • traduit de l'anglais 
d'Alex. Marcet* 1 vol. in-8. 

Chimie des gens du monde , par Samuel Parkes 5 tra¬ 
duit de l'anglais sur la 9* édition. 2 vol* in-8. 

Dictionnaire de chimie , sur le plan de celui de Nicol- 
son, par André Ure , traduit de l'anglais sur l'édi¬ 
tion de 1821. 4 vol. in-8. 

Manuel de chimie^ 1 vol. in-18. 

Manuel de chimie amusante, traduit de l'anglais d'Àccum. 
1 voi. in-18. 

Manuel théorique et pratique du brasseur, traduit de 
l'anglais d'Accum. 1 vol. in-t8. 

Manuel du teinturier et du dégraisseur . 1 vol. in-18. 

Manuel du peintre en bâtiment , du doreur et du ver* 
nisseur. 1 vol. in-18. 
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LISTE 

Des principaux ouvrages de la bibliothèque 
delà Société (au I er janvier 1826 ). 


Académie royale des sciences , belles lettres et arts 
de Lyon. Comptes rendus de ses travaux en 181 3 , 
i 8 i 5 , 1816^1819, 1820, 1822, 1824. 

Académie de Rouen. Précis analytique de ses travaux 
de 1771 à 1780, de 1781 à 1793, de 1817, 1819, 
1820, 1821 , 1824, 1825. 

Académie royale des sciences, belles-lettres et arts 
dé Bordeaux. Séances publiques et comptes rendus 
de ses travaux de 1821 , 1822, 1824, 1825. 

Analyse des séances de physique-chimique, de M* Dar- 
befeuilte * (1). 

Annales du royaume de France , de 1715 à 1787 , per 
F, X, /éubéiy . * 

Abrégé élémentaire d’agriculture pratique y par M. de 
Lajous - * 

Annales de l’Agriculture française , par MM. -Tessier 
et Bosc , depuis janvier 181 4 jusqu’à la fin de 1825. 
( 47 cahiers. ) 

Adelphes ( les noaveaux ) , comédie, par M. Lesguillon .* 

Académie des sciences , arts et belles-lettres de Dijon, 
extrait du compte rendu en 1821 ,et séances publiques 
de 1819 , 1825 , 1820. 

Aperçu d’un voyage dans l’intérieur du Brésil, par 
M. A. de Saint-Hilaire, * 

Album du département dn Loiret , par MM. C, F. Fer- 
gnaud- Ro magnési , N. Ro magné si et CA. Pensée , i r# , 
2 e et 3 e livraisons. * 

Bulletin des sciences naturelles et de géologie, par 
M. de Férus sac , 1824 et 1825. 

( 1 ) Le signe ¥ indique un hommage d’auteur. 
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Bulletin des annonce» scientifiques , par M. de Férussat. 
Botanique ( noraologie), par N. A. Desvaux 

Cours d'agriculture du département d’Eure-et-Loir, par 
M. Forestier. 

Coldn 11a, ou le beau Seigneur, par M“* là comtesse 
de Bradt. * 

Dictionnaire historique et biographique des généraux 
français , par M. de CourctUes. * 

Dictionnaire universel de la noblesse de France , par 
M. de Cour celles. * 

Discours sur l’influence de l'hygiène , par P. Sue. * 

Discours et opinions de M. Laîné de Vültvéyue à I» 
Chambre des Députés. * * 

Description d’une vis d’Archimède à double effet, par 
M. Pauu. * r 

Des fosses propres h la conservation des grains, par 
M. le comte de Lasteyrie. * 

Discours sur l'utilité et la nécessité de la tangue grecque, 
par M. Laurent . * 

Description de la greffe d'Aubenton, par A. Thouin . * 

Dictionnaire général des Domaines, par MM. Roland 
et Th>udlet.+ 

Description générale de îhèbes, par MM. Jollois et 
DevitiUrs .* 

De l’hygiène des gens dè lettres, par M. Brunmid* 

De l’Arachnitis , par MM* Parent du Châtelet et L. 
Marlineu * 

Description d’un appareil de distillation continue , par 
M. y. Ch. Herpin. * 

Description de plusieurs ins trame ns nouveaux pour 
conserver et améliorer les vins, par M. /. Ch . Her¬ 
pin. * 

Esquisse d'un essai sur la philosophie des sciences , 
par M. A. Jullien. 1819. * 

Essai d'une méthode géologique, etc.parM.Z?u£u&;o/t.* 


* 
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Essai sur remploi du temps, par M. A. Juüien .♦ 

Essai sur les affections calculeuses, traduit de l'anglais 
d’Alex. Marcel, par /. Rrffault.* 

Examen de quelques questions d'économie politique, 
par M. Dubois-Aymé ,. * 

Eloge de Pothier, par M, Champigneaa .* 

Essai pour servir à rhistoîre des fièvres adynamiques 
et ataxiques, par M. /. B. Mon/alcon. * 

Exposition méthodique du règne végétal, par M. /. F, 
Cqffin* 

Eloge de Pothier, par M. Boscheron-Desportes fils. 4. 

Essai sur les eaux minérales de Saint-Galmier, par M. /, 
C. F. La Devèze. * 

Examen du genre cératocéphalus , par M. Auguste de 
Saint-Hilaire. * 

Essai sur la fièvre jaune d'Amérique, par M. P • F. 
Thomas. * 

Essai sur les entraves que le commerce éprouve en 
Europe , par M. L. F. de Tollenare.* 

Essai sur les moyens d'améliorer l'agriculture en France, 
par M. le baron de Morogues. * 

Essai sur tes cloaques ou égouts de la ville de Paris , 
par M. R . /. B . B. Parent du Châtelet . * 

Eloge de Jeanne d'Arc, par M. l'abbé Feulrier.* 

Examen du théâtre des Grecs, par Andrieux . * 

Fièvres (mémoire sur les ) , par M. DardonviUe .* 

Fièvres intermittentes (considérations sur les), par 
M. J. R . L . de Kirckhoff. * 

Fontaiuier sondeur ( l’art du ) , par M. F. Garnier . * 

Grammaire française (la) par tableaux, par Félix Gallet, 
de Cbâteauneuf-sur-Loire. * 

Généalogie de la maison de France, par M. de CourceUes* 

Hygiène militaire , etc., par M- Rom . L . de Kirckhoff. * 

Hémorragies (histoire des causes prochaines des), par 
M. D • Latour.* 
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Histoire des Hébreux, par M. RabeUeau. * 

Introduction^ l'histoire des animaux rayonnés , etc. r 
ps0 Lamouroux. * 

Influence des sociétés littéraires , savantes et agricoles 
sur la prospérité publique! par M. le Baron P, M+ 
S. Bigot de Morogucs. * 

Institution pour améliorer le caractère moral du peuple r 
traduit de l'anglais par M. le comte de 

Journal de médecine y depuis janvier 1821 Jusqu’en 
janvier 1826 ( 4o numéros ). 

Jurisprudence (élémens de), par M. L. Macarel.* 

Journal d'agriculture et des arts du département de 
l’Ariége ( dix-huit numéros). 

Journal des propriétaires ruraux. 

Lettre a M. G. Cuvier et à M. A. Brongniart, sut* on 
terrain d'ean douce superficiel, etc. , par M. le 
vicomte Ririoart-Ferrand.* 

L'administration de l'agriculture appliquée à une exploi- 
talion, par M. le comte de Piancy. * 

Mémoire sur le plan qu'on pourrait suivre pour tracer 
le tableau des besoins et des ressources de l'agricul¬ 
ture française , par. M. François de Neufchdieau. * 

Mémoire sur la maladie qui régua en ,1809 chez lés 
Espagnols prisonniers de guerre à Bourges, par M. A . 
Boin. * 

Maladies des yeux ( traité des') ,par M. A . P . Dcmours . * 

Marc-Aurèle , par Ripault. * 

Mémoire sur là saccharification dès fécules , par M. Dm* 
brun faut, * 

Mémoire sur la charrue , etc., par M. C» /. A, dm 
Dombasle . Paria, 1821.* 

Mémoire sur les fluxions de poitrine, par M. L, Valentin .* 

Mémoire sur la question de matière médicale propo¬ 
sée en 1820 par la société de médecine de Paris. * 

Mémoire sur la cataracte, par ..... * 

Manuel du veneur et du garde-chasse, par M. C» F~ 
Fergnaud-Romagnéji . * 
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Mémoire sur les pierres météoriques, par M. Èlairiart 
rie Bellevne. * 

Mémoire sur différentes espèces de greffes, par . 4 . T^hduiny 

Mémoire sur les cucurbitàçées , les passiflorées et le 
nouveau groupé dés nandhirobées , par M. Aug. (U 
Saint-UUaire * 

'Mpnographîe des greffes, par A. Thow'n. * 

Manuels de chimie, de chimie amusante, du peintre 
en haiimens , etc., par J. Rfflault. * 

Mollusques terrestres et fluviaides de Maine-et-Loire , 

par M: A. IMaèt. * 

Manuel du droit français, par M. Pfiiüct , * 

Mémoires et histoire de la société linnéeune , tome i* r , 
et fascicule de quatorze planches. 

Notice sur M. CorVisarl , par M, Üérat. * 

Notice biographique sur M**' Cb. de Quint mont, dame 
de Vernage , par M. P/i. J . C. dt Passac. * 

Notice sur les pausemeuS , par M. Darbcjèudle. * 

Notiee sur Robert J. Polluer, par M. de la Place de 
Montivray . * 

Notice historique sur le général Lëgtüaud, par M. Devd/y* 
Notice sur Bierre Belon , li&édëifrn, par M 1 . dé Passac.* 
Notice sur fi. 15 ? M. Richard, par M. Ch. Kunih.* 
Notice sur des aras bbm> nés en • France, etc., par 
J. / . Lamouroust.y\ 

Notice sur M. de Gribeaqval, premier inspecteur de 
* l'artillerie de France par M. de Vas sac. * 

Notice .sur le kvras ou bière russe. 

Nouveau système cFéducation et d enseignement, par 
M. le comte de Lasiey rie. * A 

Notes sur la ville de Nantes , par M. J. /. Lecadrc. * 
Notice sur les végétaup les plus iulércssans du jardin 
des plantes d Angers. * 

Nouvelles, par madame la comtesse de Bradi.,* 
Nouvelles brésiliennes . par M. de Passac * 
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Police historique sur lascico Grand-Cimetière et sur 
les ci nie! ières actuels d'Orléans, par M. C. F. Ver- 
gnaud- Ro rnagn es i. * 

Observations ?ur l'efficacité d$ la ratanhia^ par M. Hur- 
lado. * 

Observations sur les diverses races de brebis des duchés 
de Scbleswig, d'Holsteiu, etc* 

Observations et améliorations sur quelques parties de 
l'agriculture dans les sols sablonneux, par M» le comte 
cfOurches. * 

Observations et recherches sur la cyanose.^ 

Précis de L'histoire secrète du parlement d’Angleterre, 
traduit de L'anglais de Playtayr, par M. tir. F as sac. * 

Psaumes (les) traduits en vers français, par d'Autroche? 

Quinquina ( analyse chimique du) , par Pelletier et . 
Ctiveniou , 1821.* 

Religion (de la) dans l'instruction publique, parM. A . 
Gadj. * 

Rapport sur le procédé vinificaleur de Mlle Gcrvais, 
par M. F. Qelavait. * 

Rapport du conseil de salubrité de la ville de Paris eu 
io2! , par M. Jullien . * 

Rapport fait au Conseil d'administration de la société 
pour l'enseignement élémentaire, par M. A. Jullien . * 

Réduction (delà) de l'intérêt de nos fonds publics, 
par M . L. F, de Toilenare . * 

Recueil des arrêts du Conseil, ou ordonnances royales, etc., 
par M. L . Macarel (vingt-neuf cahiers). 

Réflexions et observations sur l'ictère et lbématémèse 
des nouveaux nés , p ir Voisin.* 

Rapport fait à l’académie royale des Inscriptions et 
Belles-Lettres, dans sa séance du 20 juillet 1821, 
(histoire et antiquités). 

Réflexions sur la fièvre jaune , par M. J. L . Chabert % 
médecin. * 

Résumé d’un cours élémentaire de géographie physique * 
par F. V, S . Lamouroux . * 
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Roselma, par M. de Passitc. * 

, Recherches théoriques et pratiques 'sur la meilleure 
méthode pour faire fermenter économiquement le via, 
le cidre, et les autres liqueurs du même genre , par 
M. le baron P. M. S. Bigot de Morogues. * 

Recherches pour découvrir la cause et la* nature d’ac- 
cidens très-graves développés en mer à bord d’un 
bâtiment chargé de poudrette, par M; Parent du 
Châtelet. * 

Recherches sur les sels neutres dans les analyses végé¬ 
tales, par M. P. St.-Robinet. * 

Revue encyclopédique, 1821,1822,1823, 1824,1825. 

Société royale d'agriculture de Lyon { compte rendu des 
travaux de la ) , en 1818, 1819, 1821, 1822, 1823, 

1824. 

Société royale d'Arras , pour l'encouragement des 
sciences, des lettres etvdes arts. 

Société d'agriculture, etc. de Mâcon (travaux de la), 
en 1821, 1823 , 1824, et séances publiques de 1825. 

Synonymie chimique, 2* édition, par M. J . B. Fougeron , 
1820.* 

Société académique des Sciences , Belles-Lettres, Arts 
et agriculture de Nancy (précis analytique de ses 
travaux. An 11 , an i 5 , 1806,1808, 1809, 1811 , 
1812, i 8 i 3 , iSi 4 ; i 8 i 5 , 1816 à 1817, 1818, 
1819 à 1823. 

Société des sciences physiques , médicales et d'agri¬ 
culture d'Orléans ( bulletin de la ) , sept vol. 

Société des Sciences , Belles-Lettres el Arts d'Orléans 
( Annales de la ) , sept vol. 

Société linnéenne de Paris ( compte rendu de ses travaux 
de 1823, 1824). 

Société académique du département de la Loire Infé¬ 
rieure, deux numéros. 

Société d'agriculture du département des Vosges ( rap¬ 
port sur les travaux de la) en 1821 et 1822, 

Société d’émulation des’Vosges, n? 1, 2, 1825 (jour¬ 
nal de la )• 
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Société d'agriculture, sciences et arts du département 
de l'Eure ( journal de la ). 

Société de médecine du département de l'Eqre (jour¬ 
nal de la). 

Société royale d'agriculture de Loir-et-Cher ( séances 
publiques de 1824)* 

Société d'agriculture du département du Cher, 8 numéros. 

Société royale et centrale d'agriculture (mémoires de la). 

Société royale et centrale d'agriculture ( divers rap~ 
ports faits à la ). 

Société d'agriculture , sciences, arts et belles-lettres 
du département d'Indre-et-Loire ( Annales de la ). 

Société d'encouragement ppur l'industrie nationale (bul¬ 
letin de la). 

Société royale d’agriculture du département de la 
Haute-Garonne, séances publiques, 1824 et i 8 a 5 . 

Société des sciences, agriculture et belles-lettres du 
département de Tarn-et^Garonue ( recueil agrono¬ 
mique de la ). 

Société d'agriculture , du commerce et des arts de Bon- 
logne-sur-mer, séances publiques de 1819.1820. 1821, 
1822, 1823, 1824. 

Société royale d'agriculture et de commerce de Caen, 
i re , 2* et 3 e expositions publiques des produits des arts. 

Société d'agriculture du département de la Corrèze, 
séances des 2 et 11 décembre 1828. 

Société d'agriculture du département de la Corrèze , 
(annuaires de la), 1823 et 1824. 

Société académique de Nantes. (Séances publiques.) 

Société royale de médecine de Marseille , séances pu¬ 
bliques; 1817, 1818, 1819, 1820, 1821, 1823. 

Société des lettres, sciences et arts de Metz, séances 
«générales de 1819, 1822, i 8 a 5 . 

Société d'agriculture, arts et commerce de Saint-Etienne 
(Bulletin de la). 

Société médicale de Paris (bulletin de la ) ; 1822 et 1 823 ; 
dix-sept cahiers. 
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Société d’agriculture , arts et commerce de la Charente 
( annales de la ). 

Société d'agriculture , sciences et arts du département 
de l’Aube , quatorze cahiers. 

Société royale d’agriculture, sciences et arts du Mans, 
séances publiques; 1825. 

Société académique d'agriculture, belles-lettres, sciences 
et arts de Poitiers (bulletin de la). 

Table exacte de la pesanteur spécifique de mélange 
d'alcool et d’eau faite par centième de volume, etc., 
par M. C . A . de Gouvenain. ♦ 

Typhus (recherches sur les maladies appelées), par 

M. Lassis ). * 

Traité de la méthode fumigatoire, etc., par M. T . Rapou .* 

Tableau synoptique des connaissances humaines, par 
M. A . Juliien , de Paris. * 

Traité sur la poudre la plus convenable aux armes à 
piston , par M. C . F . Fergnaud-Romagnési.* 

Voyage» en Savoie et en Piémont par la Bourgogne, etc., 
en 1821. * 

Vues d’Orléans , lithographies de M. N . RomagnésL * 

Vues i* du château de Chambord ; 2 0 de Cléry ; 3 ° de 
la source du Loiret; 4 ° des restes du château de 
Roraoranlin ; lithographies de M. Lockart * 

Vendôme, par M. de Passac.* 
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